<36622893040017 
<36622893040017 

Bayer. Staatsbibliothek 




i 




I A RDlM 

Q Vf ENSEO K B A CVL- 
tiuer leç Aibrcs , ^ Herbes Potagè- 
res : Auec la manière de confciuer 
les Fruits, & faire toutes fortes de 
Confitures, Conferucs , & Maflc- 
pans. 




A T R O Y E 
Ciicz Te AN Ov DOT , rue du Temple à Bor- 
ne Conduire , Imprimeur de Monlcigncur 

J'Eiicfqnc. 

\\ DC LXXÎX. 



EPIST.RE AVX 

DAMES 




ES D4MES, 



Je nayfas ài^ein àtff^ire icj tjn Pamgyri" 

que de U l?eauté , "vtilite , tiCc^ÇîH dis /^r- 

dws^ ils parlent ajft^^d'eax'mefmes p$ur lef lire 

ejlimeri iointaufi que beaucoup dtbrAues H m- 

n^es y tant Ancitrij que de nojîre temps , ^ejont 

plus A en d'efcrire les excdlences ^ (jr o?ît enjployé 

Us plu^ btlles heuret de leurs lot fin pour en fx/»/- 

tir les beauté z, tant cnk irt 5 quen Vroje : rnat^ la 

plu [part je jont jauis du junc pUjioJl pour faire 

paroijhe la force de leur Gi?ne y que ^our dou*;er 

quelfue infiru6iion y &it crois qu 4s ny auoient 

Aurme conncijfar/cc 5 "i^en quiL rtontjattquff" 

fUunr v?ie matitn fi import ante ; ear apre> ^u^if 

A ij 



EPISTRE 
Itu leurs Oeuvres > L'on Admire fluiojl le bel aian* 
cernent e n leurs fdeJiiS ^ que l or^ r^e tire injlru6lion 
de ce qu^ ils ontejcrtt : rejerue MonJieurdeUSer^ 
re 5 qui A compose le Théâtre Agriculture en Prc^ 
fCf Auec vrs tel ordre y que l'on le litdr relit fans 
0uc»ndtgoujl : msis comme il a traitté générale* 
ment de tout le ménage delaCamp^gne il napâ 
farticularifcr ce qui ejl necejfairt pcurlelardina^ 
ge ^ qui ej^le Jeul jutet que ie pretens ^vous faire 
'voir en ce Hure, il porte pour tiltre Le I a r d i- 
NIER François f à caufe que tLHs ceux qui 
en ont traitté nont parle que de leur Climat^ par 
ex impie f Monfieur de la Serre , a composé fon 
Oeuure en Languedoc 9 qui efi vntay> him dijfe^^ 
rentdeceluy de Paris (iràejts enuiîjons 3 peurle^ 
quel tay destin aefcrire i comme ayantfaitexp(^ 
rience en ce Climat dt toî4t ce q uie dtray : ie le dé- 
die Dames f mais particulieriment aux 
ménagères f d'autant que chacune a ft s inclina-» 
tions particulières : L s vnes ft plaifent aux char^ 
mi^ns accord dt la Mufique^ les autres en la leliu^ 
re des Romans é' ^^^^^^ fieces en trojey nen laijfanS 
ejchapper aucunes quelles ne leurdonn ntrarrgfur 
la Tablette 5 les autres à la Corne dse , & aux doux 
açce^s des Firs ? les autres ^jfUiionnent les 1 a^ 
bieaux des bons M^iïres , les autnsfont Cabinet 
de toutes fortes de c^riofîtez. y ér les autres aiment 
paftonntment lu bonnes odeurs , jont fournies 

de quantité d'fjjenees, & poudres precieujes : Mnji 

i^. 



yâVX DAM ISS 
diaerfement chacune fuit fon inclination y (fautes 
louables en leurs curicjitez,: ) mais comme elles ne 
les recherchent que four fatis faire les Sens : celles 
que iay nommées n^en regardent chacune quvn 
feul : le Jardin a cette frerogatiue par dejfu^ les 
autres , <fu*il donne dequoy les fatisf aire tom cinq : 
l odorat y trouue jon iontentemeni de laqu^?2tité 
desjleuri » des Jruits qui portent odeurs : laveu'é 
fe rejtonit en la dtuerfité des couleurs qui s'y ren^ 
contrent , Çi viues que tous les plus excettens f cintres 
demeurent courts en imitant leurs beauté z, 9 (jrles 
couleurs les plus fines , font ternies par leur efclat : 
par le Confia il fuffit de dire , qne les friam (jr de^ 
licats après s eflreplus que fuffijammentgotgcz, de 
plufieurs fortes dt bons mets y rstflimentpas auoir 
fait bonne chère s'ils ne finiffent leurs feflins par les 
fruits qui fans eflre agaifonne:^ qtéc de la Nature^ 
fe trouuent neantmoins fi ex ce liens , chacun en fon 
ifpece ^quilfaut auc'ùer que les fruits feuls empor-^ 
tentlepnx en la fatvsjuBiondu Goufiil'oïne qui 
femhle en efire excluje , méfait dire pourtant quil 
ny a point de cont h ement qui efgale celuy d\n^ 
tendre loùerlabesutédf vofire Jardin 3 ^ particu-- 
lierement la grojfeur diuerfiU de vos fruits : le 
Ta£i y trouue aufiifon pLaifir en les maniant ^ 
pelant : aucuns de [quels ont la peau fi délicate, 
quelle a befoin d'vne main fubtile (j;* Ugere^pour 
laleuerauecplus de propriet:. Outre ce contente^ 
ment y en remarque encore trois tres^auanta- 

A il) 



E PJSTR S 
genx : le premier ér lefluf lo 'ùahUeficeluj des fre^ 
Jep^ que vous enfanesàperfennes de toutes fortes 
de condition , dont vous eftes amplement remerciées 
(^Louées dans vojlre curhjité : le fccor^d^ quevoltre 
ntaifon en f(l fournie y é* le troifirwe ( qui vow fera 
^imervoflre menag(ment) cefi que vous pour re:i^ 
centre la leuée des fruits d vne quantité de vos 
Arbres a des fruitiers , qui votis payeront argent 
iomptjtnt par aâuanct » furquoy vous fondtnz^ 
vne parfis de voflre renenu. leconnois des Dames 
de grande condtsfon qui en vfintde la forte j ^ 
0Hou(nt queec fjro/}t leur fait apSiionner dauan^ 
tage l(ur laritn^^^ les rend plus liber /aies aux def-^ 
penfes nrccÇfanes qutly conuient faire. C efi pour-- 
quo){^MES DA MES)iefpere quevousmeffaw 
rez> gre de vous auoir dnf^e cette inflruUion , ie 
l'ayfait imprimer en petit volume ^ afin quevous 
le pu ifs itz, porter fans incommodité ^pour confrorètiV 
le trauail de vos Jardiniers aucc ce petit liure 3 
iugir dt leur capacité eu négligence, /aymicàla 
fin du traité des fruits ^vn Catalogue très- ample 
de tous ler^rs noms: quand Une ferutroit que pour 
vous en entretenir dans les Compagnies , encore erà 
fourrez vous retinr qaelque agréable j^tisfa^ 
£iion. Et pour comble du fcruice que ie d(ftrevûW 
rendre :i iec^. c\uspa^ lamaniere dt corjjeruer vos 
fruits , tant en leur naturel que // cht^i & par vnç 
grande facilité dffaih toutes for us de Confitures^ 
rafles iCçlài^ Congrues dr àiaffvpans y fans^'m" 



AVX DAMUS. 
b^ra^tr btaucouf y vous fuppiiant d'fxeufer wes 
défauts par tout ou itous Les rericontnrt:^^ (jr de n€ 
me pas condamner y ^uapre^^ que vous auré£ ex^ 
perimenti le contraire de ce que ieferis pat Les ef* 
preuutsque vous er^ferez,* Fartes-moy aaj^i lagra^ 
ce de croire , que ie rte me ferois ha:^ardéde mettre ce 
petit Oeuiére en lumière^ fiie n auoh fait les expe^ 
rttnces de tout ce qui y efi compris. t<gritz donc(/il 
vous plaift ) ce petit trauail f qui vom ejlojfert auec 
tant di^ foumifiony far 



MES dames; 



Voftre très- obeylïànt ftruiteur, 
R.D. G. V.V.V, B.D. N. 



PREFACE AV LECTEFR. 

ENtrez dans celardîn qui que vous foyezi 
Cher Leéteur^i'ofe bien me promettre que 
vous y trouuerez voftrefatisfadtion : Si vous 
eftcs Jf auant au lardinage y vous verrez la bel- 
le difpofitîon qui eft dans toute (on enceinte, 
tint en nos Arbres, qu'en nos Herbages 5 m'af- 
feurant que vous aurez afTez de conn oifie pour 
îipprouuer noftre petit Labeur, il n'eft pas dre^ 
lé pour vous inftruîre, carîefuppofe que vous 
en fçauez beaucoup plus que moy , & m'efti- 
merois tres-lieureux ( fi i'auoî^ Thonncur de 
voftre connoifîance ) que vous me vouluflîez 
fouftrir aupiés de vous pour en tirer des Le^ 
çons : ce n'eft que pour ceux qui n y ont aucune 
connoiflancé, ou bien petite, que i'ay voulu ef- 
crire : partîculierementpourînftruiretantde 
pauures gens qui trouueroîent leurs iournées, 
s'ils fçauoient yn peu fe deme{îer du lardin , ic 
me fuis rendu le plus intelligible qu'il m'a efté 
poflfible dans les termes les plus communs de 
noftre Langue; fii'ay vfé fouuent de redîtes, 
c'eftafinqu ils comprilTent auec plusdefacî- 
lîi é ce q»^c le dcfire qu'ils fçachent , ce qui leur 
eft exrrcoiement nece/Taire, ils le pourront ap- 
prendre dans les deux premiers traitez Car le 
troificfoie ce n'eft pas pour le dehors , il neft 



Tnface au Lecteur, 
fluep^ur le le dans du Logis. Les Sommeliers 
des grande niaifons auoùeront qu'il ne Icureft 
pas entièrement inutile, pour (dans l'embar- 
ras qu'ils ont quelquefois ) le reflfouuenir de 
plufieurs gcntilleffc que le changement des 
faifons leur pourroit auoir fait oublier àcaulc 
du long-iemps qu'il y peut auoir, qu'ils ne les 
ont pratiquées. Les per fonnes de qualité peui- 
uent fe diuertir en la leéture de noftre Lîure i 
car comme ils prennent plaifir à leurs lasjiina- 
ges j ils pourront s'en entretenir auec leurs lar- 
diniers , & leur commander fort à propos ce 
qu'ils défirent qu'ils exécutent. Les Bourgeois 
•tjuicnt des Maifons de plaifir proche de Paris, 
& qui ne veulent faire ladefpenfe d'y entrete- 
nir VI? lardinier , peuuent donner vnde ces li- 
uref àlcurs Vignerons,qui caufera que ces for- 
tes de cens ( quoy que groflîcrs ) ne lailTeront 
pas deie façonner : ce qui fera qu'ils en feront 
mieux fcruis, & |eur Jardin mieux entretenu. 
Bref ie ne vois perfonne qui puifle refufer la 
promenade de noftre lardin, & à qui elle ne 
foit neceflkire pour fon contentement & pour 
J'œconomiedefesprouifions. Il y admirera la 
bonté de l'Autheur delaNature, qui a voulu 
obliger l'Homme ( quoy qu'ingrat ) à recon- 
noiftrc la^multîtude de fc$ bienfaits , en l'iii- 
nonibrabfe diuerfitc des Arbres , & Plantes, 



Préface au Lèvent. 
4uî contentent la veuë par leurs beautés, & 
latisfbnt à Tentretiende la vie, non feulement 
p >ur ta neceffitc> mais encore îufqucs à Tex- 
cez : le le prie qu il vous donne les faifons pro- 
pres à embellir voftre lardin, & fauorifes tou- 
tes vos entreprifes, 
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FRANÇOIS. 



PREMIER TRAITEV 

iDu Lieu , iie UTem ^Fdnis du lariin , autcU moyin 
i 4e mettre en valeur U mefchante Terre. 

SECTION PREMIERE. 

TO V s ceux qui ont écrit du ménage de la 
Campagne , ont apporté des lajwdions (î 
grandes en la difpofition des Baftîmcns , dc 
autres parties du Domaine , qu'il eft du toui impofliblc 
de pouuoir dreflfer vn Lieu comme ils vous le prcfcrî- 
uenird'autant que les fitua^ons ne s'accordent p?sfou- 
tes à leur fouhait : C'eftpourquoy ie ne vous veuxalîu- 
jecir en aucune façon à placer voftre lardin, vous vous 
fen.ircz des lieux comme vous es trouucrcz, s'ilsfont 
défia finies, ou bien ( auecbon confcil ) vousen dreffç-, 
rez vn noniicau , au lieu qui conuieDd^a lenucuxà vck- 
ftre Biftîmcnt 

Qjanr i h Tcric (î voui la rencontrez bonne, ce 
vous (cra vn grand aduantage & vne grande cfpargac, 
pi^is rarement en tiouueccz.vpus ou il ft'y au bcaq. 



& I E I A F. D I V 1 1 R 

coup à trauailler , car telle Tctre fera bonne au defTiis 
qui ( cftant ouucrte de la hauteur d'vn fer de Befchc 
feulement) fetrouuera Arguilleufedefïbus, qui cft vn 
fonds pire aux Arbres que le Tufs parce que dans le 
Tuf ils peuuefit trouuer quelques petites Veines qui 
donneront pafTige aux Racines pour chercher la fraî- 
cheur plu$ bas y ôc prendre quelque nourriture ; mais 
la terre àrgilleufe, ou Franche, ('qui eft vne Terre 
auec laquelle les Boulangers de Paris font les Atres de 
leyrs fours y eft com oie vn Plancher , qui par fa dureté 
&d'ennté ne peut edre percé par les racines^ & dans 
les grandes ardeurs de TEfté , empefchc que la fraî- 
cheur dedclTous ne puilTe pénétrer t trauers , ce qui 
caule que les arbres &: autres Plantes font tellement 
dclTechez qu'au lieu d'auancer en leur accroilTement^ 
ils ne font que languir. Se periflcntenfin. 

Pour remédier i ce deffaut,il n'y a quVn feul moyen 
qui eft d eflfondrer & rompre cette Terre de trois à 
quatre pieds de profondeur , commençant par vnc 
i Tranchée large de quatre i cinq pieds, de toute la lon« 
gueur de ce que vous voulez faire effondrer , en îcttant 
les terres toutes dVn coftc &voftre Tranchée cftant 
vuîdée , Sç curée iufqu'à la profondeur que vous déli- 
rerez , vous mettre^ au fonds des longs Fumiers , du 
Marc de PrefT^ir à Vmouà Cidre, deU Fougère j fi 
vous en auez (a commodi(é , qui eft le meilleur de tous 
les Fumiers, des Fucillesd'Arbres, infques mefcnesà 
de mefchantes Ames de Fagot» de la Mouiïè , & autres 
chofes(emblables : b»'ef , qui vous fera le plus facile 
& à moindre dcfpenfe : car coûte l'inuention que l*on 
peutauoir eneff) ^drant, n eftquepour tenir la terrf 
creufe , afin que la Fraîcheur dedcflTous puifTe rcui- 
gourer les Arbres Se Piantes.durantlesexceffiues cha« 
leurs. 



Vous en mettrez CBUiron demi pied de haut au fonds 
de voftrc Tranchée, aprcs quoy vous en ferez vne fé- 
conde de pareille largeur , faifanc abbactrela Terre 
delfus quicft 1^ meilleure fur ces Fumîcrs, & creufanc 
lufques â pareille profondeur que la première , vous 
remplirez voftrc première Tranchée , & la terre de 
dellbus fe trouuera deffus , continuant à faire de Sem- 
blables Tranchéef^iufques â la fin de ce que vous vou- 
drez faire effondrer. 

Vous me pourrez objcder que cette Terre qu'aurez 
tirée de deilous fera infertile : raduoueauec vous que 
la première année elle ne ft ra paroiftre fa bonté : mais 
quad par les plujes & gelées d'vn Hjuer.elle aura efté 
meurie auec le peu d'amendement que Tony mettra 
elle produira bien plus abondamment que ne faifoit 
celle de dc(ra$,qui eitant vféc par le long- temps qu'il y 
a qu'elle porte, a perdu vne grande partie de fa vertu. 

Toutes fortes de temps ne font pas propres i ce ttz^ 
u'ail'car durant les grandes chaleurs, cette terre cft tel- 
lement dure &fccllée que les Pics & pioches n'y peu* 
uent du tout entrer rPHyuer y cft plus propre qu'aucu- 
ne autre Saifon,d'autat que les pluy es d'Automne aiant 
humeâé la terre,la rendront plus facile à eftre befchée 
ou fouillée Si auIE qu'en ce temps là il pleut Neige^ ou 
Gele afTez fouuent » ce qui aide beaucoup â cet œuure 
joint aufti que les Païfaus n eftans pas «lors beaucoup 
occupez, fe donnent a meilleur marché qu'és autres 
temps qu'en on trauaille aux Vignes>ou durant l* Aouft: 
aufquels temps Ton ne les peut auoîr (ju'à peine ^ i 
force d'argent. 

Pour ce qui eft du fonds ou fe rencontre le Tuf, you^ 
le mefnageiez , comme nous venons de di'rt , en le fkU 
fant rompre, de les pierres eftant (ur le Gueret fero&e 
emportées hotf du lar dm. Si le Tufo'eft guère e/pois^ 
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éc qu'cftant rompu vous trouucz du Stblon , ou autre 
pctir Tufmouuant , il Suffira de le rompre, ne le tirés 
pa^ hors de la Tranchée : car les Arbres iccceronc alTcs 
de Racines dans ce pecic Tuf > i caule des é^oucures du 
Pumicr qui feradelTus. 

Vous obferucîés qu'au fonds de la Tranchée d'oa 
Tonaura tirédu Tuf , vous ne n)etcrés que de bon fu- 
inîcr demy confommé , d'autantquercau des pluyes$ 
ou des arroufemens p;4lIeroic facilement à crauers , Ci 
c'cftoicdes Marcs de Predeur de la fougère, ou autres 
que i*a> nomnr;és cy deuanc. 

Tapprchcnde que vous remedjfiez que c'cft s'em- 
barquer en vne grande defpenfe , que de faire eflondrer 
entièrement vn lardin : le i'auoucaufli luec vous mais 
c'eft vne fois pour îamais ^ Se le profit que l'on tire d'vn 
crauail recompenfe au centuple les frais que vous y au- 
f es faits : à caufe que les Arbres eh feront plus beaux 
n'cftansny moullus^ny galleux, &c qu'ils en portent des 
fruits plus gros fans comparaifon , queceux qui fotât 
plantés en vne Terre qui n'eft pas efTondrcc î les Arti- 
chaux « Poirées , & autres légumes ^ y viennent mon- 
(Irueufement gros , bref vous ferés d ratisf&it vo> ant la 
différence de ce que prodnifoit voft rc lardin auant qu'il 
fufteffrondré, i ce qu'il produira par après, que vcus 
n'aurés aucun regret â voAxc defpenfe. 

Si vous voulez pourtant cflre plus retenu, ie vous 
en/eigneray vn autre moyen d*amander voflre lardin 
âùec moins de frais: mais auffi comme la defpenfe fera 
moindre ; ce qu'il .produira n'en viendra pas fi beau; 
l'en traitteray cy- après au plantage des £fpaliers>& a)3 
Pocage. 

il y a beaucoup de Curieux qui s'étendent encore au 
de à:ca,riisfonrpaflcf làTerreparvneClaye^ pour 
enoller toutes les Pierres:ce qu'il fe fait en pa^ût cet- 



François! Î 
teCIayèj OU Crible,fur lebordde la Tranchée, & ict- 
tam des pacfléesdc T€<TC fur le haut du Crible la fer- 
re palTe &c les Pierres roulent au pied du Crible puis on 
les emporte hors du lardin. 

La forme de ce Crible eftvnChaflis de rrenuîfcric 
de deux grands poulces d'efpois y de (ixpieds de haut Se 
de cinq de large» lequel aura deux trauerfcs dis fa hau- 
teur,de la mefme groifeur du Cha{ns,& toutes les qua- 
cre pièces craucrfantes feront percé-is égilement deU 
groifeur d'vnc Baguette . defqucls les Chandeliers de 
Paris fc ferucnt pour façonner leur Chandelle , diftans 
l'vndc l'autre d'vntrauers dcdoigt,dans Icfquels vous 
mettes des Baguettes de Couldre , s'il fe peut : car c*cft 
le bois le p us ferme &c dur quand il eft fec, & qui rc(î- 
fle Icplus long temps fans fc rompre qu'aucun autre il 
faut q îcle haut 3c le bas de voftre Chaffis forent per* 
ces â lour ^ afin que quand ily aura^des t3aguectes rom* 
pues .vous en puiflicz remettre facilement d autres , les 
arreftant auec des petits coins par les bouts. 



Dît Efpaliers^ C^ntr'Efpalicrs ^ & Buifons 

SECTION ir, 

LEsEfpalîers cftans tc jirfhcîpal ornement des lâr- 
dins , il eft raif(>nnablc de leur dojmtr !e premier 
]ieU)&. en cfcrirc amplement : ce fera aufïï le fuiet ou 
ie m'arrefteray le plus dans ce premier Traître. 

l^ar Tf fpalier nous entendons parler des Arbres, 
donc les Murs des 'ai'dinsfauparcz:pour lemcitrecii 
cftat il faut faire vne belle Tranchée , comme i'ay die 
cy-deuant , fi le fonds eft d' UgiUc vous votisgouiTçi- 
^ierczcommci rArgillc:sM crt de Tuf comme au Tiif^ 
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vous lai(rcrc2 vn pied de Terre fans rompre proche An 
Mur.dccraînte de Tendommager ^ piiisajant mis vn 
liâ: de fumier de demy pied de haut , ou fond de voftre 
Tranchée , voui ferez ietterdelTus ce Fumier jla hau- 
teur d*vn pîeddc lameilleurè terre qu'aurez tirée dt 
voftre Tranchée : cela faii vous marquerez les places, 
où vous voudrez planter vosarbi es , qui ferai vne dî- 
ftance raifonnable : celle de douic pieds me femble la 
plus conuenable : toutefois à voftre difcretion , i« ne 
vous donneray point la Lo* , chacun ayant Ton opinion 
particulière : mais mon raifonnemcnteft^qucsMs font 
plusprrs , îlsfcnuirontdans peu d*annécs:fi plus loing 
ce qu'il vienne i n ourir vn Arbre , ou qu'il en falutt 
greffer quèlqu'autrc.dont lefruit ne vouspUiroit pas, 
vous feriez ennuyé devoir fi long- temps voftre Mu- 
raille defcouuerte en cet endroit là^ 

Ayant marqué la place de vos Arbres,fuiuant îame- 
furede dou2Cpicds , vous ferez remplir la place ou 
vous les planterez ( trois pieds de chaque cofté de 
vôtre marque ) de la meilleure Terre,qu€ vous meflc 
rczauccdu petit fumier de vieille Couche de Melons 
ou autre qui aura fcruy àefleuer Us Herbaj^es de vô- 
tre Urdin , & il vousrcftcra vneefpacc de fix pieds, 
dans laquelle vous ferez mettre fécond de fu 
mier de Vache, Porc, ou Moutons bien confommé &C 
bien^ras : puis vous ietteiés deffus le refte de laterrc 

2 u aurez tirée de voftre Tranchée , & dreirerés voftre 
rueret , le rendant bien vnf • 

Vous ferés faire des trous pour vos arbres , aux en* 
droits qu'aurésmarqué, & les planter es bien propre- 
ment,enfaifant vne petite butte danj le milieu du trou* 
afin qu ayant polé voftre arbre delfii* , vous puiffez 
cftendre I«$ Kacincs autour de cette petite butte ^ les 
lîranl tn bas : ^« le trou tfttnc remply , & la te rr« 
. ' drclTé^e 

II 
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;ârc(Fée, yoaJ la marcherés tout autour cfèl'ilrbrc pour 
Vaffcutct & ^mpcfchcr que la Terre Jicfc crouut crcu-? 
fe en quelque cndt oit. 

Tous poutrcz ( d vous voulez) auanr que déplanter^» 
abbatrc la Terre iufques au Mur , vn pied cfc chaqiiiç 
cofté de Ttndtoïc , où vous voulez phcer v6sarbrc$i 
fans cramce d cnioaimiger vollrc Mur 

Vous l'es placcrcià vnpied prés du ^îar , vn pieu eh 
penchant les branches coïitrc le Wlur a.^h de leur don- 
ner iagi aceenléur accroiiremenCf cela WainlTi qué 
les Racî-^.es feront plus dans le milicù de vîftie trah-i» 
théc» pôur y chercher leur nourriture au ce plus deHj^ 
ciUré. 

Prenez bien girdeî ne mettre autre fumier prés Icé 
racines de vos arbres, que ce menu de Vieille Couche, 
%ncore ftùdra il le méfier âuec beaucoup de bonne 
Terre ; car l'Efté bruflerôittQÛt : d'autant quelcgr^nd 
iFumîer tient toufiours la Terre treufc, îufques a ce 
Itju'il folccôrifômmé; Si ic vous tn fiiits mettre dedanà 
Icsefpaccî, c'cttque vos Arbres ayant pns terre ^ &: 
leurs Racines fallait la deili 6û crôifîefaic aunée cherw 
chekr la bonté de ce Fumîe^ , qui* fera confomrr é , ili 
pbuircirrt tic plus beaux Bois, âc prôduiront dettes^ 
Dciux&trcs gros fruits. 

Pour ce qui eft de drtffer vos Efpaliers, îe Voiô veux 
èhfeignei phîïîcurs façôns dfelpesaccortimoder , felcj^ 
Taage de vô$ ai bre$. 

La préniiêrcjcc ferl de ficher àt petits pieux en ter^ 
te y à derh) pied de voftre Mur , pout commencer à 
cbnduire !es cendrés jeti qilc vos arbres poulTkront ÔC 
is^il eft bcfoin d*y adiôuftcr quelques trauerfesque Ton 
appelle L2ttcs, voiis y en pourrez mettre Ce quifere 
neceffaire^liant vos iéunesjctsaucc de petits oiicrs, ou 
Joncs/ans les feirer^maisfculçnent pour jiescaaiiuc 



La féconde manjcrc 4cra de faire vne f-Tayc de Piètit^ 
& Lattes ma»llc- cga emcnrj& bien licz,q.;i ayant plus 
de force que la première , obligera les arbres â pr eudrt 
tel ply que 1 on youdi a. 

Lafroîfie me cftvn Trcilliffage attache Mur,& 
fupporté par dei Os de jambe de Chenaux , ou par des 
Cl ochetsdc Fert,fcellez dans leMur ,à caufe que 1 Ar- 
bre montant le s'enforcjflTant, (c ictteroit tout en de- 
hors , pour^hcrchcr l'Air, & rompo t ou feroit vcrfer 
la Haye, dont les Pieux font fichez dans la J en e qui fe 
laboure , & outre ce qu'à la longueur du temps ils fc 
pourri^Tcat. 

laquatriefme plus forte que toutes & plus facile à 
entretenir , eft de taire fcellcr dans le Mur des bouts de 
bois de la grolîcur dVn fort Cheuron , qui lont équar- 
risihuK Pans égaux, & ioi tiront le Mur de txpoul- 
ces fculemcnt,ai.rfqueh ferez faire des trous de Tartic* 
rc d*vn pouice & dem> de profondeur , â deux poulces 
préi du bout, vous le fei ez (teller à égale diftance , de 
hauccuî Se largeur : au milieu de chaque quarré en fe- 
ra encore icellé vn,failaiitla figure d'vn Fiâc de quar- 
reau. Vous prendrez Jp$ tfchâlacs que vous aurez fa t 
faire de la Icogucur dt la diftance que vo« bout5 de che- 
iirons leront placez, lefqu^ls vous afHlere i par les deux 
bouts pour entrer dans les trous qui feront au boutdes 
Cheuron?, ôc pour les ^ placer, vous lerpHcrez vn pçu 
en forme d'Arc, pofant les deux bonis dans les trous qui 
leront VIS à vîslcsvns des autres, & laiilant aller l'arc^ 
ilsLiendronc î'cux- mcfmcs fans aucune heure : la figu- 
re qui eft au comnienceaiciu de ce tiaitté vous le mooo 
ftfc -liicLcla remenc» 

i^^nd vos a4 bi es feront defîa forts ils n'auront bc- 
io a d'clhL conduits auec tant de bois qu'en leur icu- 
^xllè »ilfi,^liira4i*enarxiftç£ les plus fortes branches à 
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'ip^ctetot te d'Erpalicr : tt quiiid i! y atltt qncTquVn de 
tes EfchaUts qui fera poui ry ,1*011 en rcmcctra facilc-p 
'ment vu autife, en ayant toufiours de prouifion duns U 

La clriquîcfmc. de prendre du bois '.cquartier vn peu 
plus gros qu'vn Efchalats, le drcllcr des crochets dt 
•fer, ou des os de Cheuau^, comme i'a) dit cy- deuant^ 
& le lier auecdufild'^rt:hail, ou de cuiurc, cela durq 
extrêmement long temps. 

xa fixicfme & dernière façon d'Efpalicr des arbrcj, 
^ qui eft la plus belle & la plus agrsable : mais eiie ne f«t 
peat facilement faire qu'aux Murscaplaftrc ) c*cftdc 
prendre de petitesxameresdecuir ou lizîere> de drap, 
auce efqnelles vous arrcfterez les icunes branches at- 
tachant ces Lizicrcsau Mur auccdu clond,& les bran*; 
xhes prendront leur plVen grollilIaQt,re pouuant Tar-j 
fcre (eietter cnauani,ny arrachei lecloudquilcrouil^ 
le dans U Mur. 

Ces trois dernières fiçons d'Erpalîcr fe pratiquent 
^our bannir les limats,perce oreilles, martinets &c au- 
tres nifciâcs qui fe mcctcnt dans le lieu des mailles , & 
"entre les efcarcci da bolB qui eft rond , & non pas de 
^uartfer. 

Vous obferucrcz de ne planter aucun arbre dans Ici 
roîns , ou angles de vos Murs : poarce qu'ils ne pour-. 
Toicnt prendre que demierioartuure, & que cela aron-^ 
diroit la figure de v^re Iardïn,à auflîque i'arbrt ieci; 
teroi tout fon bois en dtuant pour auoir de l'air. 

Le Contr'Efpalicr eft vue Haye qui forme toutes îc$ 
alléesdu tardin : iHe plantera de rixfmc manière que 
i'ir.fpalier, re-f«ruc que la Trichée fera de quatre pieds 
"de large au moins i îfi: quç vous ferez ictter vos Terres 
la bonne d*vn cofté, ic la moindre de l*autre|afin dej 
mettre U bonne au Fond^tJlâ yo^rç rQiIe>& U moindre 
dcllus. * § 



Vot!^ y plahtercz vos arbres cous droits^ & non pilt* 
chez comme à l'Ëfpalier. 

leboiscJiiUes fonfticndlra^ îl faut de ncccffiié qu'il 
fou Hchédatls la Terre, & maillé de Lattes 3 toute la 
Propriété & curiofiié quis'y peutapporrer , cft de le 
faire de bois de quartier^& le lier aucc du 61 de fer, ou 
de Cuiure. 

Quelques- vn $ pour èfpargiiêr la defpenfe de Tentre^ 
tien du bois, fe contctitent quand les arbres font forts, 
de les laidcr ioiudre enfemble , & les lier , mais il faut 
quihayetiteftéplaiitezâ neufpiedsrvndel'autre , Sc 
le mal eft qu'ils iom fuiets i eftre ébranle^ des vents. 

Les Biiiflbns , ce fom arbrfes que Ton plante ordinal- 
temeni dans les bandes des Parterres, & dans les quà« 
tez des PotagerSjle long des Sentiers t lefquels on tail- 
le de celle figure que l on veut , ou ronds , ou quar r cz, 
pu plats par dcilus , ou que l'on laillc monter en formel 
de Cyprcz hn les taillant on fe contente pluftoft di 
leur donner la forme , que dlefpargncr les bourgeons k 
Jruit quel onconfcrucfoitaux Elpaljers,<S6^ Contr'Ef- 
paliers. 

Vous planterez aux lieux les plus comieiiablcs de Tôi 
bandes,&àcgalediftanc€ i'vnederaatre^obferuantc* 
c]uc i'ay dit en U fiçon de planter. 

ta n:aiuerc que ic vous viens .de donner poUf plin-^ 
ter vos arbres , vous cfpargiieia ia defpenfe de fair< 
vffondrtr tout voftrelardm, les Allées n'en a> ans pas 
l eaucoupdebcloin : car auant que les arbres ayenC 
j oLiflé ieurs R acincs iuf^qucs aux al.écs , ils auront pris 
li icc; & les perceront aifcmeht où ilstrouueront 1# 
bonne Terre. Vous ne lufferez pourtant vos allées en 
friche,aiu:.les fei cz nettoyer d herbes. & fur tout cQxt 
le L hitnden iuf ques au dernier brin,rcuer tant la Tcr- 
ic ûv. la habitai 4\n fer de Befche i cnfccoii|riK U 
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Chicniçn: Se fiaprcs ce labour il rcpoufToft: quelque 
pçi » vomie ferez chcrc!)çr profondcmcut enraciné 
il foie, pour le bannîer entier emenc de vodre lardin 
çomme cres-nuifiblt. 



Dis Jirbru , & du choix qui l'an tndiitfaire^ 

SECTION 1 1 r. 

CE n'cft rien fait d'auoir bien prépare voftrc TerJ 
ce, livous ne la plantez de beaux &debon$ar- 
^rçs,que vous pourrez choi^rdans les Pépinières de 
gens qu' Ionien réputation d'cftre fivHels : car lapluf*- 
paît dç ccu|L qui en veiidenc i trompent fouuent lei 
acheteurs. A çeux> cy ie rc vous çon^cille d*en prendre 
aucun , quf vous ne voyez le fruit delFqs, & les rcicn r 
liés ce cempj là les (Uwhetant auec de petites bandes 
4e Parchemin,<eliées ic vodre Cachet pour en les le- 
uanteftieafTeuré d*auoir ce qu'aurez acheté: à acui U 
qui Ifurent â^ellement > vous ne ferez pas (î cxzSt il tft 
bon pourtant de les cacbçtçr aufli , quand ceneferoic 
que pour fairç voir i ceux qui çn a^hcterpix après vous 
que ce font arbres retenus. 

Si vous voulez rçi^a.rqucr les efpeccs , vous le pour- 
rez en deux façons t l'vne en pendant de petites ardot- 
fes, où le nom de l'arbre fera enefcrit^fic l'autre en y 
piettanc des bouts de Laine teinte de plufîcurs cou^ 
leurs , dont vous ferez v^ mémoire ; cela fermra i diC- 
CCrntr vos aibres en !cs planton:, a^nquc diftmguant 
ççax d'fcftc d*auec ceux d'Hyucr , vos r fpalîcf s. Con- 
Cr'£ipaliers & Buiflfons en (oient pl is agréables tvojr^ 
j/ed^ii pas dciîacze.uiercmtnj par en.irojts, oùiln'y 
tuioïc QMdes fiui.s à'EAc^ôi aufio, que vous n^enmec-^ 

B ilj 
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trez point deux d* vue mcfinc forte proches Tvn d*. 
Taucrc 

Les fruits que Vous choîfircz , particuIîerciDcnt 
f quant aux Poires ) f\ vous en voulez vcndrç , ce (era^ 
BonChrellien d Efté, &d*Hyuer , Jç Muicat haftiè 
gros A: petit le Portail, U Bergamotted'£l\é <3c d H)-» 
uerjaint Lezain. Adamotte, Bezidairy, Double fleur, 
gros ♦^ouflèlet de Rhelms . parfum , i œurc des deux 
iortes, Médire leandc Cire, Cadillac: j &c autiçsquc 
Vous fçaurez qui fe vendent le plus cher. 

Pour les Pommiers, la Reinette de plgfïeurs fortes^ 
Je Cour- pendu , Caluil. Rouge dedans ,Chaftaigner/ 
Apîs gros & petit , Pigeonnct ou de ludce^Sf autres. 

Autant aux Pefchcs Se Abricots ilsfe vendent loiL- 
jour f bien mais ces deux fortes de fruits ne font guç- 
rcs propres en Efpaher, àcaufe que les branches meu-. 
rcnt tantoft dVn bras , tantoft d Vn autre , ôc bien fou- 
uent entièrement : ce qui eft fort delagreable à voit 
fur les brefchesque cela fait à vos Efpahers,Ce'le que 
Ton eftimc le plus font les Auant- Pelchcs, ou Pelches 
de Troye Afb^rgcs, Pauics, Pefches, Ccriles, Vio- 
lettes de Pau, Briguons <5c autres. 

Pour les Ccrifes ^& Bigarreaux, d autant qu'il s*ça 
fiit des plants particuliers, i« n'en feray autre men- 
tion, finon de dire que celles à Courte- queue s & à pe- 
tit noyau, parejllesà celle delà ValJée de Montmoren- 
cy font les plus ftcccllentes. 

Il y a les Prcroces qui fe plantent à grand abry 8c bel; 
afpcttdu MÎdf , ou fe mertcnt dans des Quaillcs , pour 
cftreferrées pendant l'Hyue auec les Orenges, mais 
c eft plufl; )ft pour la curiofité que pour le proht. 

Retournons i l'Elecftton de nos arbres, & que cette 
digredîon ne nous cfloigne point d'en dire tout ce 
qu il fe pourra , par rrculîeremcnt des Poiric ts, comniç 
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portans le fruit Iç p us précieux de voftre Itrdin. 

L'Arbre greffé fur la Coigiiafle eft préférer i tout 
Autre , d'autant qvVîl rapporte pUiftoft & fait le fruit 
plus gros, & pUs beau, cftant rouge du coné du Soleil, 
& jaune de l'autre coftc qui eft ombragé par lonef- 
poUVcur. 

Ceux fur Franc font eftîmez porter des f.uits dé 
meilleur gouft,mai$ il: ne viennent fi gros , ny fi beau}ç 
en cou eur que ceux qui fontgrcrfcz fur la Coignalfe, 
qui eft ce que nous recherchons pour la vente , d'au- 
tant que les autres Poires r^ent toafiours vertes en 
couleur 

Pour râgequedeuez cboifir vos arbres, quatre an$ 
ou cnulron eft la plus belle grandeur d'autant que plus 
ieunes ils ne garniroîent pas voftre E'palîer prompte* 
nient : Scplus vieilsilsauront ictiédcgroircs Racines, 
que l'on rompra ou efclattera en les replantant au g» îd 

fireiudice del Axbrc^ qui fera long temps i recouurir 
iiplaye, &c faudra qu*il ietce beaucoup de nouueau 
Cl'.euelu , auant que de bien faire. 

L'opînion de beaucoup eft , qu'il n'eft que de planter 
gros,& qu*vn arbre eft trop long temps i venir : ienc 
fuis pas de leur aduis, car i'cftime que vn arbre bien 
choifi & de belle venue , de l'âge que i'ay dit , iettera 
de plus beau bois, qu*vn autre plus vieil, qui ne pouffe- 
ra que de petit bois quor qu'en quantité 
• Pour la forme , vous prendrez garde qu'ils ne foient 
point Moulfusny Alfouchis, mais de belle venu'c , le 
Dois gros & b^cn clair,que l'Iifcuffonou la Fente aycnt 
bien reeouuert leur Sauuageau , qu'il foit gai ny dés le 
bas pour eftre plus ag'-ottble en ^ fpalier . 

Vous les ferez leuer en voftre p efcncc, afin que fou 
rompe le moins qu'il fe pour rade cheuelu, & que l'on 
n'efclacc ny coupe aucune racine s'il fe peut. 
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Choi{î(lcz vnbcau iour enuîron la Uinât MartinrcaiÇ. 
depuis qne la fueille comtrtncç à tomber il ny a auçu^ 
péril à Icucr desarbres : vous les fierez emporter le piu|^ 
^o;iccment qu'il fepourra/fuc ledosdcsHommef , ou 
fur des beftes Afinçs, & lesplamcroz ^cp.ûtoft qu'il 
vÀss ftï'si poflîble î de pear qu'ils ne fatit;uent , Ôc quç, 
l'e petit cheuc'une fe dclTêiche: en les plantant vous 
couperet, le petit bouc des racines, pour ofter kulenjenç. 
ce qui pourroit eft- e derteiché 

Vous ne les tarf e^cz qu'en la laîfonj pour les caufes. 
qU*: ic vous dtraycy- après. 

Aux Poiriers G eficj fur franc , îl leur faut couper 
lepiupt : afin que les autres Racines prennent forcej^ 
s'cftendenc tout autour en cherchant la meil:earè 
,Terre 

Les autres arbres de toutes fortes feront arrachçrà 
teplantez » Se gouuernçz dç la ir.efmç façon que les( 
jpoiritrs, ny ayant aucune diftindlioh à faire en ce^ 
endroit. 

Quant à la Taille des. A libres , le vr»y temps pour 
ceuxquifont vieils plantez , eftdans ledecours de la 
xunc de lanvier , qui eft aufïï le temps que l'en cueille 
4ts Grcfies ponr la Fente ôc Couronne tt pour ceux 
qui rontnouueaitx replantez, ils ne fcrorit tarillez qu'a- 
lors que la Seue commence à monter, afin que la playc 
fc recouure pluftoftj car fi vous les caillez dés 1* Hyuer^ 
le bois fe dellcichera par les gelées à l'cndioit de la 
laiile , &. fçroit vn Aigot de bois mort iniques à roeil^ 
qui poufleroit k plus proche de la taille. 

Pour ce qui eft de lier , & d»eflcr les Arb' es, le mois. 
(Je Février y eu plii'^ proprc.d'autant que les plu^ g^^î^- 
des gelées eftant p^flTées , 1 on ne teint point de couper 
Icfupcrflus, & aufli que la Sçue n'cuant pasçncorc 
montée. Ton eft hors de danger d ébourgeoancr içs 



Jfenx qui font nouex à fruit. 

La piincipalc fuicâiion de bien drcfTcr dei «tbres , cft 
4e les eftendrc en forme d'efucntaîl ouuerc i c'eft à dire 
que comme les baftons d*vn efiieniaîl ne fc croifenC 
poinc les vns fur es autres , au(fi les branches de vçs 
arbres feront conduites de mcfme façon* 

La plufpart des lardiniers du commun tombent dan^ 
ççt erreur , de les croifer , àcaufequel'o^ nelesaia- 
mais repris, s*cmancipans de vouloir gouuerncr le^ 
f rbres , qui eft vne connoifTance toute particuliere>qui 
lie s'apprçnd pas chez les planteurs de Chdux ils font 
encore des fautes notables , c'cft qu'ils figottent vnc 
quan.ité de menues branches toutes dans vn lieu , c% 
qui ne fe peut foulfrir fans les en réprimander : car 1 ofi 
ne doit lailFer que l'épai/Teur dVne branche par tout 
l'arbre : & pour comble de leur ignorance, ils palFent 
CcrepalFent les branches autour du bois que Ton a mii 
pour les drelTer.ou mettent l'Arbre derrière & le bois 
tn deuant, qui font des fautes fî grandes, qu'elles ne 
fepeuuent pafTer fins leur reprocher leur mcapacité: 
le les prie charitablement de donner vne année de leur 
temps au ferui^e do quelque bon Iardinicr,où ils pour» 
ront apprendre à gouuerncr les arbres, & profiter de 
ces corrcdions. 

S'il fis rcncontroit pourtant quelque place i l'arbre 
qui ne fut pas garnie, vous pouucz en cctre ncccflîté là 
croifer q elqne petite branche pour couurir ce vuide, 
mais qae ce loit rarement. & faites en forte que Ton nC 
s'en puilic pasaifcmcnt appcrceuoir. 

Il crtnecelfaire de donrer quatre labours à vos ar- 
tères par chacun an, & vous pourrez faire femer fnr ces. 
labeurs de petites herbes qui feleueront d*vn labour 
à^ l'autre, comme / aiduë , Pourpier , Ccrfueil,Chu 
coiç^ , nicfmcy eijeuer de îcune* Choux pourreplan^ 



ter, brtf tout ccquifc Icuc , icncfciournc pis loDg^ 
temps cnvn endroit ; vous y pourrez aufli icplanter 
des Lai(9:uespour pommer , ilc h Chicorée poui blan- 
chir; &du Pourpier pour confire au ^el> & pour 
Graine, cela' vous portera double profit, car vosar- 
bf es outre ie L'^bour feront arroufez par Je lardinier^^ 
quî aura Ipjn d'tflcuer ces peciti Herbages. 

Vous ne mettre; prés de vos Arbrçs aucune Racinç 
telle qu'cile foit^tantà caufe qu'elles veulent fciourner 
long: temps dans Terre pour leur accroiflement , qu*^ 
canfe qu'elles eiprp^igrilfent ^ ou e0ritent beaucoup U 
Terre 

Les Chonî^i Pommes, ou autjres grands Choux, Se 
les Poirées pour tirer des Cardes, en feront auili ban-r 
pis. 

Il fera neccdaire auxatbrçs vicils plantez, de trois 
entrois , ou de quatre en quatre ans de les defchauf- 
{èr,&au bout des Racines horsdeU Tcf^e quieften 
Labour, faire vn^ Xi'^nchée y nr çttre de bon fumier, 
vous laifïcrez pourtant quelque peudç Terre fur les 
Racines, de crainte que le h^, e dçrEfté ne tes brufle^ 
le vray temps pour cet cpuufe eft au commencement 
de THyuer, d'autant que Ufurnier fer^d^çmy çonIo(u^ 
mé auant les chaleurs. 

Di la PipinitTÊ , Safiarâlicr^ 

S E C T I 0,N IV, 

LA Pcp'nïc e eftant le commencement de tcflcuc- 
mcntdcs 4rbrc^,îlcft nccelfoiirc de vous donner 
l'inftru'5tion entière 4^ quelle manière elle vcu.c eftrQ 
gouuernée. C'ed pourc^uo^ nous commencerons pas 
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Us Scmcncei. 

Toutes Semences défirent vn lieu frais', non eftouffc 
d'arbres, py remply de Racii>es : elles vcuienc eftre 
abriécs du Soleil d« Midy par quelque Mur ^ vous Iç 
pourrez facilement trouucr dans voftrc iardin,en vous 
leruant du lieu en labour oii fer« voftre Bfpalicr du co^ 
fté du Midy : vnc année feule fuffira pour vous fournit 
amplement de toute forte de P an, & plu5 que vous 
n*en aurez de befoîn. 

Ayant fait amas d^ Pépins, & de Noyaux durant; 
Çoute vne année , à mefure que vous mangerez des 
fruits : ôc THyuer cftant ptffc, versla finde Février, 
vous femerci vos Pépins en rayon, chacune efpccc i 
part : & vos Noyaux au Plantoir , à quatre bons doigts 
i' vn de Tautrc , ic prcfuppofc que la Terre où vous les 
mettez aura efté lapouréc au commencement de THy- 
uer , & qu'elle le fera vne féconde fois quand vous fc- 
picrez. Les Pépins & Noyaux poufferont des la mcfmc 
année , qui plus forts , qui plus foiblcs : il n'importc,ils 
feront toufiours alFcz bons à replanter ; ce n'eft pas que 
fi vous les auiez fcœé dans vne planche derrière voftrc 
Concr'Efpalicr , (du mefme cofté du Midy, pour eftre 
a^u moins abnet le matin , & le Soir ^"ils ne font meil- 
leurs de deux ans que dVn , pour eftre replantez mais 
tels qu'ils feront, vous ne lailfcrez d'en faire voftre Pc* 
piniere. 

Noyaux de Pcfches fc plantent auflî au temps qu*el- 
Içs font en maturité, les enterrant afin que Ton cueille 
la P çfche de l'ar bî e , c'cft i dire auec fa char, & faudra 
inetcre d^ petits baftons i Tendroit où les aurez mis, de 
crainte qu'en labourant on ne rompe le Germe. 

Pour commencer donc voftre Pepmieie , vous choi- 
fircz quelque partie de voftre lardiu que ferez labou- 
tct , (Se bitndreffer : par ^apres vousla fcreii marcher 
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pour affefmlr la Tci rc , puis ferez faire de petites RJJ 
golesdc 1^ hauteur , Se largeur du fer d'vnc Befchc , di- 
Uances de deux pieds 8c d^r l'vn de ^'autrc , ieitant la 
Terre tput d*vn cofté fur le borddur^iyan r celafaft 
vouspofereivoftrc Pian dans le rijyon , Tappuyant de 
l'autre cofté que vous aure^'mis la Terre qu'aurti ij- 
îée, & luy ayant auparauaut rogné lo PiucH» vous ne^(f; 
mettrci 'u'idemy pic^l ynilcl autre > chaquçefpece 
4 part^ les poiriers auec Içs poir iers, içs pommiers aucq 
les pommiers , & aînû des autres : puis vous remplirez;^ 
le ra» on de fa Torre , ôc marcherez dçdÂis poux l'affcr- 
iTiir , de crainte que le Plaa ne s*énç iç , &c ferez foi^ 
gncuxquerHcrbe n*e(^ouflelc Plan., k Ei^fsin^ hl?Qiv« 
rer , Se farder , quand il en aura befofn. 

Vous ne rognerez voftre Plan que <juand la Séuç 
voudra mont:i , & le ferea cbourgconner iufque iivqk 

Ficddehaut, afin qu'il ne fe trouue point de nœuds ea 
efcorce , qui vous auifçnt quand il les faudra greffer. 
Si dés l'année mefme que vous les aure^; pl:^>£ez il 
$*en trouuoitd*a(re:ç forts pour efcufTornier , Se qu'ils 
cufTent de la Séue^ ne faites aucune^ «^i^^cultç de ie^ 
crefFir: mon opinion eft, que Ton ncfçauroit eftuf- 
lonner les ^auuageaux & Francs trop iennes, pourucii 
que ronncpuiffe placer rEfcufTon , it fuffic : noarai(pi\ 
f ft que le Sauuagçau Se fon EfcnfTon , prennent vn ao- 
croiffement égal dés leur ieuiiefTe^que la taille de l'Ar- 
got en eft pluftoft recouuertc, Se qn'ils pouffent de plui- 
jçrandc foi'cc, que ceux que Ton efculîanne fur des plus^ 
forts , qui font des deux ou trois ans à recouurir la pl^- 
çeoiio-^aura oftél'Argot » &dont fouuent de l'autr©. 
cofté der6f<^u(roa Tcfcorcedu Sauuaçeau mourant dq 
•rois fi'i quatre doigts plus bas que l'Efcuffon , qu'il 
faut vn grand temps à l*arbre ppur recouurir ce mar\- 
que lomt que rËfcorcc d'vn TÎeîl S.^uuag^eaii nefi^ 
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CblIcpiifi bUnauccccUcdc i'EfculTon, & quMl^faic 
vngros bourrclecfacilcàdccolcr , ce qui n'arriuc pa$ 
quand les deux Efcorccs font toutes deux tendres. 

Vouiferci aulfi vne Pepiniciede Coignafl'es, fttn- 
blable a celle des francs , que vous gouuernerez ilc la 
ni(e(me (or ce. 

Les vray es CoJgnaflTcs ( qui eft ce que ie vous nororîite 
Sauuageaux)lont celles qui ont le fruit en Galle baflci 
& non pas cetey qui eft gros derrière, & aboutit en 
pointe par deuanc. 

Q-iaut aux Pcfchers que vous auez ftmé de Noyaux 
îe luiidaduis que vousenfaffitz vnquarré devoftrd 
lardinàpart, pour les ctufcsq- c ievousay dites, qui 
font que les mettaut en Efpalier, ou Comr't fpalier , il 
^curt tous les ans quelque branche, ce qui'cft fort def- 
agrcabie à voir. C cil pourquoy ie vous confeille qu'en 
Tvn des quarrez les plus efloignet du logis , ( pour n^ 
. pas ctnpefcher la veuc de tout voftrc lardin ) du cofté 
du cnauuais vent . qui eft la Bize, ou Septentrion, vous 
y logiez vos Pefc.iers que Icuercz de voftreScminaî- 
rè , Ôc vous les placerez à (ix pieds l*va de l'ar-tre , en 
(4rftainc^ cjjales de tous coftcz , ce qui fc nomme plart- 
ter à^ta Qaiconce i & là vous en teiueillerez abondan- 
te de fruits, à caufede la quantité d'avbres. 

Vous ferez foigneux de leur taire donner auffi quatre 
labours^ faire oftcr leboîs mort, ôc couper au dei.ix,bti 
icoitiefme nœud, Icsieunes icts qui poufTans de trop 
grande force , attneroientàeuxlculs toutelaSéue de 
^ Tarbî e,& lailïeroicnt languir les vieille-» branches qui 
fâute dt nourriture mourrcicnt en peu de temps > car 
tenei pour vne maxime que la Scuc monte toujours 
aux jets Icsplus tendres , ) vous pojuezauilî au a.cfmc 
Iku cntremeflcr qu^iques AbrLCot ers que vous gou- 
ucrnercx de ia melmc façon qiîie les Pcichct s & Pauses 



la Baftardiere feratulli placée en quelque Carré 
voftre lardin leplus reculé du Log.s, âcaufe quelle 
vous cacherou la veuë d.s autrej carrez . paroillanc 
comme vn bois taillis. * 

■ te licu.ftantdeftiné,&la terre bien nettoyée de 
tomes herbes & racines, vousferct faire dcstrousti- 
rez au cordeau de deux pieds de large en tout fcns . Se 
de deux autres bons pieds de profondeur, diftans dé 
.quatre pieds l'vn de 1 autre, & les rangs atffl érofgner 
de quatre bons pieds ; vous prendrtz des arbres «rctfcx 

dans voftre Pcpiniere,& lès tranfplanterez dans voftre 
JJaltardjere il n'importe que le jet ne foit que d Vn an. 
Ils feront allez bons à rcJplanter : & pour Ict plaiitet 
vous obfcruerez ponaueîltmcni ce que i'ay mis dc- 
uantau plantage des Efpaliers, qui eft de mtllcr du pe- 
m Jomier de vieille couche «icc la bonne Tenc. <» 
tailanc vne petite butte au milieu du trou , y pofer l'ar- 
bre , cftendant les racines de tous coftés,lonfiûur$ti. 
rantcnbis puis après remplir i e trou iufquà la Greffe 
«c matcher la Terre pour allèurcr l'arbre 

Vous noteras qu'ilfaut que la G relTi foit tonfiours i 
affleurement de terre pour l'ornement de l'arbie. qui 
icroit^elagieablefil'ûn voyoîrlenœud oùilauraefté 
grelle, Bf particulièrement en quelques vnsdefquelj 
laGreôefurpafTeleSauuageauenprofreur. faites vn 
gros bourrelet à la foudurc de la G reilè , ce qui *ft fort 
dcfagrcUblc. ^ 

Ctl^ntaux arbres des Efpaliers , & Contr'tfpaliers 
«puie. au Midv.l'on peut eiuerrer la Greffe de quatre 
doigts plus bas que le iol, pour auoirpiu^ de fraif- 
cheur , lans craindre qu'elle poiiflè aucun Chcuclu à 
cauMela 'echerelTc} & quand melme elle en auroit 
lette le lardinier en befchanty peut regarder, les coii- 
pet Se dqnn|r vp^eu d'aii au nœud, afin ^u'^u'er ' 



^o\x(tc point de nouuciu. 

Nouscbrer jcrés auffi q ic durant les grandes Cha^ 
leurs > (î vous voulcs faire beaucoup de bien à vos ar- 
bre^ , ce fera de nieccrc aucouc du pied ( fans pourtant 
toucher à Tarbce ) de ia Fougère, ou du grand Fumier^ 
troispiedscoutéiucour de vos arbres ^ & quatre doigts 
d'efpois feulement ce a feruira à ombrager & enticte* 
nir la fraîfcheur de la Terre Se auflî cmpcfchera qu'«« 
ftant batcu'é de quelque grande playe elle nefe crcuaf^ 
fera , ce qui éueuee fouuenc l'arbre, & deifeiche les pd« 
tites Ricines , Ci immédiatement auant que de meccrt 
ce Fumicr>vous faires donatr vn Labour i la Tei re,ce 
fera vn double bîen que yoftre arbre en receura i d'au-- 
tant que elle s'entretiendra toUliours meuble, 8c n% 
pôuifera aucune mauuaife Herbe à trauersce fumier. 

A.aBaftardiere vouseft necelTaîre pour trois raifons 
principales ; la première pour auoir des arbres de pro- 
uidon , propNres j rcmectre en la place de ceux qui meu- 
rent , ou qui Janguiilans ne profitent point : leconde- 
ment pour dégager la confuûon qui pourroit eftrc 
dans voftre Pépinière à caufe delà trop grande quanti- 
té de ieunes arbres : la troifîeime fera pour en auoir i 
vendre , en rtcompcnfe de la première defpenle qu'au- 
rés faite àplanter voUre lardinn'ls pourront aum vous 
rapporter du fruit en ce lieu-l.i dont vous tirerés grand 
Ç€)ntenteaienc> & outre tout cela^ vn arbre replanté 
placeurs fois eft beaucoup plus franc , que Ci dn ede- 
mcnc Chré de la Pépinière, il cAoic placé en lieu à de- 
meurer 

Il eftaufll de befoin que vous ayez vne Baftardiere 
pour les Arbres greffés (ur Frauc, comme Poiriers, 
Pommiers <5v'autrcs , que vous vouiéo uirc monter en 
grands Arbres de iix pieds de fi^e Ôc iln*/ a autre 
Jo^^e^af^7lent'q^'auxprec«(icns, ûaouqu .es^'U.%1 
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unt îl faut couper le Piuoc, cjuicft la maiftréfft tlàfeîi 
DC , &dans leur accroiircmcnt couper àvn petit doigfc 
prés du Tronc, les Branches qui tirent trop de noutri- 
turc, & qui feroient vn four c hon i T Ai brt , laifîànt lei 
J)ccîtes, afin que le Trône fc iortificiUn ar rfeflani la Sé- 
ue en chemin: Il y en a beaucoup qui fe trompent en ce 
rencontre, lefquds rettoyent vn Arbre de toutes fcl 
branchesjufcjues i la hauteur oh ih veulent qnele faU 
fela Tcfte, 6c font contraints d y mettre vn Pieu, ou 
Èftançon pour le drcllcr , & le garantir des grands 
vents, quifbnc^lierÀr tordre le Tronc, icaufedc la 
chargc-quiettalatcfle t cela empefche que le trône 
ren groflît pas fi toft , parce que la Séufc ne fiilant qué 
p2iV:r pour aller rvoiiucr lenouucau^ne s*arretlc p^s ^n 

Chemin comme elle feroit, s il y cut)itdé$ieunes b an- 
Ches. 

Il y a vii temps pour ébourgcohner, & ariefter le* 
Arbres durant laXcue : Jcs Bourgeons que 1 on peut 
ofler Cnni ceux qui dai>s leur accroilftment donné- 
roienc quelque difformité à l'Arbre ; car pour à fruit,il 
les faut touslaiiFer. 
Pour diftingner vn feôurgeoni frui^d'aukc vn âbois^ 

ctftqiieeelu) a bois^n'a qu'vnc feuille & cciuy à fruit 
en a plulieurs. 

t ontatîleauffî le^ieiihes jets qui pouiïchtdc trod 
grande foi cc,&: qui par leur vjguëurpourroientattîrër 
toute la Çéued Vn Arbre, & feroient languir les Bran- 
che^ '^uî font défia toutes vcnuiis : quand Vous rertiar- 
queiéscela, vous les arrcfterés audeux outroificmé 
lucnd ; ôc ce après qu'il aura pouffé la Scuc. 

On rogne aulTi la Séued'Aouft tant parce q^feTAr- 
bre s eûtnd roic trop hhs.U garnir, qu'à caufe que biert 
lonucnr ellene ireurit pas auant l'Hyuer, & laide lâ 
'.bxanchc affan éc par It bput, qu il faudroicneccflài- 

t«mcn(^ 
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rcment rogner i la taille de Février. 

Sî vousvoalés faircà ptrtquelque Plâh , dlc grahds 
Arbres , il faut de neccflîré qii'i $ foicnt grcffc'?^ far 
i'.anc & non pas fur la Coignalfcqtiantaux Poirier.% 
& fur le Pocnmier de Paradis quant aut Fomfnicfs: 
car autreinenc ils ne grandîroicnc pas , mais dcracure-i^. 
roienttouliours basdetige. 

Vous plantcrcs les Pommiers i cffhq toiTesau moinî^^ 
& les Poiriers, Pruniers, & autrcsà quatre : Vous ob- 
fcruerés (ur tout qu h (oient plantés à la Qu^conte,^ 
cdftàdîreen Lignes le coupantes à An-;les di oits. 

L'on pourra (cmer dans ce Plan quelques a'inéç,^ 
ou Le^umes^ cela feruira à les encxetenir de labour :cat 
ie vous rccommaridefurtoutesccschofcsde ncfoufFrir 
aucune Herbe fauaagéentout voftie LÎrUjreftraîgnés- 
vouspluftoftà vnpetit, & le ménage, bicn , que d enf 
entreprendre vn grand & le iaiffcr afS-aichir faute de 
tabouis, les grands lieux fefont admirer, maïs les pe- 
tits le cultiueilt plus facilement ; & vou^ tirerez plus' 
de profit d'vn petit lieu ménagé, que d*vn qui fera nC- 



Des Gt fesy&cc quieji à obfttHer pêurlét cho^firbcmfiif^ 

SECTION V. 

I L y a vne grande fujettion à bien choifir \éi Greffes^ 
car delà dépend quclesArbres portent promptc- 
ment, ou font quelquefois iu(q.uesà dix! du douze antf 
fans porter. 

Les meilleures Greffes font celles quf font au bouc 
des plus fortes & maiftreires Branches d'vn^^rbre qui 
a- couftuifie bien charger à Fruit , Se que vous vov 
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difpofù à porter beaucoup cette année la ; car de là dç* 

pend que les jeunes Arbres que vous engre|Fez> ont du 

Fruit des la fecoiide^où taolfiémc année y par lois des la 

premicrt. 

Comme au contraire, fi vous prenez vnc Greffe fur 
Vhjcùne Arbre qui n*ait pas encore porte Fruit, celuy 
que vous en grefferez ne rapportera d« long- temps 
apre*. 

La Greffe powr rEfcufTon , doîtcftre cueillie dans le 
mois d'Aouft cndecours, & Greffée en mefme temps, 
pour règle plus certaine , en ne s'arreftant pas tmi à la 
i-unc> c eft quand vor Sauuageaux & Fr.ncs , font en 
la force de leur ^ eue : car PElcufTon efl toufîours afTcî 
bon 'y mais le Sauuageau manque bien fouuent à cAre 
dîfpofc à le r cceuoir &ute de Scue , ce qui arriue quand 
i'hfté eft par trop fec : qu'ils ne poulfei t point ou fore 
peu enlaScued' Aouft : C'cûpourquoy vous auez 
quantité d*Ai brcs à gr ciTèr^np perdez j- oint de temps, 5c 
commcncczde bannch urc. 

Vous connoiftrez fi le Sauuageau eft au fort de fa Se- 
uc en deux façons 2 Tvne en mcifant l'Efcorvc auec le 
petit Coufteau, ou Entoir , & leuantlV fcorcc de T Ar- 
bre y fielie quicie le Bois ^ il y a de la Séue : fi elie ne le 
quitte point, attendez quelle foit montée , car vous ne 
iefcriezquc gafte* : l'autre eft quand oji voit auboui 
des Branches des Sauuageaux les Fueillesdelano tuel- 
ie^éue cftre blanches, ce qui témoigne que l'Arbre 
y eft. 

La Greffe pour Tf fcuiïon fera c hoifie du jcft de 1 an* 
née , bien meure , & de belle venue : car il y en a beau- 
coup qui lont maigres p*r le bout , aulquelles à peine 
irouue- t on vn ou deux yeux de bons , vous la recueil» 
iîrcz proche du jet de l'année précédente, oouperc? iç 
bo^cd'CflJiiauc auquel vous ne pourrez prcudre d'ffcuf- 
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fons, & couperez aufli toutes les Fncillcs iufqucs i la 
moitié de la queue : ce que ie vous oblige à couder le 
bout delà Greffe, Se les F jeillcs iufques à la moitié de 
la queu'c : &c que vous Us lai (ïïcz,cn le fanant cela def- 
fcicheroittelleaiem toute la Greffe» queronne por.r- 
roit leucr les ^fcufTonsd'auecle bois, & aufli que tout 
le facillagc vous eft inucil 

Si vousue griffez que U lendemain ou plufîeurs ioun 
après que vous les aurez cueillies, voi: s mcttv cz trc m- 
per le bon d'enbas dans quelque vailleau ( deux doigts 
de hauteur d'eau fuififem) iufques à ce que vous les 
vouliez greffer j & fi vous voulez en greffer le nricfnic 
iour , il n'cftbefoînqucde les tenir fraifchement dans 
quelques T ieilles de Choiix > od linges moiiillcz. 

Les Grellèspour h Fente fe cneil ent dés le dccours 
de la Lune de lanuicr, s'appliquent au croilT-nt de ceV- 
le de Février i Se continuant de Lurecn Lure'ii fq es 
à ce que vous voyez que la ^ eue eftanr trop force aans 
le "^auuagea^ endéctchc TEfcorce d'auec le Bôis. 

Pour bien choîfir la Greffe pmir la Fente, nion opi- 
nion eft qu'il faut qu'fl y a^t du Bois des deux Scues "d* 
Tannée précédente, dont le plus vieil feruira pour met- 
tre dans la Fente , & le dernier pouffera les Bourgeons j 
iencdefapprouut pasquel*onnegîelîèauflilc Bci où 
il nV auraqa'vncSéue, mais TArbrcn'en portcra'pis 
fi tnfl du Fruit, 

V ous cueillerez vos G reifes auboutdet plus belles 
Branches, comme l'ay dit cy de lam, & laiJîe. e. trr is 
doigtsde la première iéue, afindetaujèr aifement v • 
ftre Grcftc. 

Pour lesconferucr iufques à ce que vous greftic? , il 
fuffit de les enterrer à moitié tout en paquet, diftin- 
guant pourtant les efpeces , de crainte que mettant 
d'^i,x GïcScs de duierfes fortes fur vn mefme Arbrc^ 

C ij 
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VOUS ne fiiflîcz obligé d'en couper vn : d'autant que 
deux Fruits ne s'accordent iamais bien fur vn mcfme 
pied , â caufc que Tvn cmpcfchc l'aucre de venir enfa 
pcrfedlioa , luy dérobant beaucoup de la Séuc. 

De la manitrg di Grefir. 
SECTION VI. 

1E n'ay remarque que quatre man^rcs de grtffcr qui 
foicnt ncccflàires , & donc on puîllc efpercr vn fuc- 
ccz 2iTwéy les autres fortes eftant plus curîeufes qu'v- 
tiles i puifque par ces quatre on peut greffer toutes for- 
tes d'Arbres & Arbuftes. 

L'tfcullon tient le premier lieu d'autant qu'il s'ap- ^ 
plique fur toutes fortes d'Arbres & Arbuftes, qu'il eft 
le plus facile à faire , &c rapporte plûtoft du Fruit. 

La Fente fuît «prcsécfe fait fur gros Athïcs^ Se fut 
petits , iufqucs à vn poulcc de diamètre 

La C!iouronne ne le place gueres que fur des Ai bres 
bien forts. 

Et TApprocbc ne fe pratique ordinr.irement que fur 
les Orengers> Citronniers & autres plantes qui font 
dans des quailTes, lesquelles fc peuuent approcher & 
ioindrc. 

Pour commencer donc par TEfcuflbn, noftre Sauua- 
geau eftant dépouillé de toutes petites brîches iufques 
â la hauteur de demv pied,ou vn peu plus : dés le temps 
que l'on taille les Arbres > ou bienâl heureque vouiez 
greffer, vous choifirez la plus belle place furTc^corcc 
dtvoftrc Arbre ,& s'il fe peut que ce foit du coftc des 
grands vei>ts : parce qu'il en vient par fois de H impé- 
tueux, qui décoleut les Efculfonsàcaufede leur te'* 
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drcnt Se qn'ils font chargez de Fciiîllcs & de Bois s ce 
qui n'arriuc pas fi ordinairement quand ils font placez 
du cofté des grands vcnts,quc quand ils fo»c de Tautrc 
cofté, quoy que vous y mettiez des paifTcaùx pour les 
fouftcnir. i 

Vous taillerez voftr'e EfculIbnalTezlong.cômmc d*vn 
poulce ou enufron, 8c ailèx large, afin qu 1! prenne tant 
plus de nourriture r'clcuercz proprement, Se regar- 
derez par dedai s fi le germe de rœil 7 tient : Car s'il 
cftoit demeuré au bois , d'où vouslauez leùc îfne vau- 
dco t rien: vous le mettrez à voftre bouche, eu le tenant 
par le bout de U queue de là Pûcil c qjuc ?c vous ay faîc 
lai (Ter exprès en cueillant les Greffes , puis vous incîfe- 
tci voftre Sauuageau , & leuercz doucement l^Efcorcc 
SiucclcmanchederEntoir. fans frotter contre le bois, 
de crainte d'égratigncr la Séuequieft deffuSjVOuspIa- 
cerés voftre EfculTon entre eBois i'Efco.rcè Pcnfon- 
çant iufqucs â ce que le haut derEfcuflonic loignc 
i rincifion d'enhauc de voilre Arbre, & qu*il porte 
tout à plat contre le bois : cela vous le lierez auec du 
chanvre, commençant i le ferrer bien ferhie par fe 
haut prés de l'oeil , puis en tournant par bas, laillèrez 
fort peu de îour à Vo^ll , où fioiffanc voftre lieurc vous 
ferez le nœud. 

Prenez garde quand vous grefferez que ce ne foit^y 
'pendant la grande ardeur du SoIcîl,ny durant le temps 
dcpluye: car Tf^fcufibn ne peut fouffrir d'cftremoùiû 
\6ySc fera mcfmcment en grand danger de ne pas re;- 
prendre^ pleut les quatre ou cinq premiers iovirr 
enfuîuans que vous 1 aurez çrclfé. 

il V en a qui en leuant rElcufronJeuCùt âulî du bois» 
cela fe faifantïdut d'vn fcul coup de couftcau, ic ne 
defapprouuc pas cette manière de greffer , ie m'cr? fuîSi 
bientrouuç j car mes Greffes ont fort bien repris , &c 

C iij 
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de pluf, on n'cft pas en danger d'éborgner vn Efcuf- 

fou , c cft à dire de lâiflcr Tocil de l'EfculInn au boi$ de 

la Greife j ceux qiil ont quanticé d'Arbres à grcflcr , /c 

feruironç de cette mAuicre , daucanc qu'cilceft tn^c- 

dûiae. 

" Trois fcmaines ou cnuiron après que vous aurc^ 
greffe, vous couperez le nœud de voftre chanvre, afin 
que la Sc ie ait plus de palfagc. 

L*H/uer eftant cfcoulé , & l'œil dormant commen- 
çant à pouller , vous couperez vôftre 'sauuageau trois 
ou quatre doigtsau dclTusde l'EfculIon , &' conpcrc/* 
auflîla fi.affc par derrière I t fcu.lTbn infqaes â I if:orcc 
ceUfefait d' feul coup de couftcau de bisçuhiut. 

Vous n'oficrez point pourtant la hUlIê d'autour d<> 
voftvç Efcniron], elle tombera allez d'cl e- rnern e & 
puis , il y a danger qu'en l'oftant l'ori abbatte leB' uc- 
gçoriquf c({ alors extrçxncmént tendre* 

Quand vo({rc,^rcii|I(>n aijra poulFc toute fa première 
Séue,, vous-Jc îongncreA afin qu'il iehé des Ëranches 
par 'es yèux d*cmbas:autrerncni il moritéroit fans four- 
cher^ &par airii^voftre Nafm n*auroft pis de grâce. 

Lé vrav temps pour l'arre(^cr cft vu Df ours » auarit 
que la Séne d'Aouft poulFc : fi vous voulez en melmc 
temps v5us coupcrcs le bois du Sauua^eau qn aurct 
Jaiiré au delFus de rEfcufTort, & couurires la p^ayc a.uec 
de là Terre franche méfiée dé Foîn bien delic faifant 
vnc pçtite Poupée : vous^ ia pourrçs couurir :plus pro- 
p-reihcht, auec vric Cire mcfléc,dbnt ic vousdonneray 
la compoutioucy après. 

^Sî v6u» vou cz' attendre IMTuë de THyuer c' Ciiiuant 
pour couper l'Argot^evottrc A rb.e vous ne ferez pas 
oblige de Teriucbpper , car la Scue montant bien peu 
Hc lempt après, la rccouurira, ^ 
l'a/ remarqué qa vn Efcuflbn appliqué fur vnSaur 

1 
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Uigeiu» ou Franc, qui eft de la grofTcur à\n poulce. Se 
au dc(ras,nc pouffe pat fi bien que fur vn plus icwnc, Se 
cdplus acile idccoler. 

Il y cnaquiefcufTonnerîtclés la première Séuc, mais 
ils n'ananccnt pas beaucoup ; car TEfcuflon ne pourtant 
qu*4 la Séiie d'Aouft,lejct n'en eft pas fi beau que celui 
de Toeil dormant î d'autancque bien fouucncle Bpisda 
nouueaii jet ncmeiirit pas , Se THyucr venant le fait 
mourir : c eft pourquoy vous ne grcffcrésàlapren:\ierc 
Séae,fi ce n*eft vne grande ncceffité 

Pour le Fente ou Poupée.tous Arbres depuis la grof- 
feur du poulcciufques aux plus grands y pcnueut eftre 
greffez : le temps le plus propre eft.depuislc commen- 
cement de la Nouuelle Lune de Février, îufques à ce 
que la éue ("eftant trop forte dans les Arbres ) Ccpzx c le 
Bois d*auec TE fcorce^alors vous ceflcrés de greffer. 

Quand vous grcflferés en Fente , fi c'eft pour fàixc vn 
Naim , il faut fcier voftre Sauuageau à quatre poulces 
ou enuironprésde Terre : puis auec la Serpcte oftec 
l'efpoifiieur dVn Tcftondu Bois où la Scie aura pallë^ 
â caufe que le trai A de S cîe ne coupant pas i)çtcementy 
la Scue ne pourroit recouurîr ce Bois gratte , ny la 
Grcffefeioindreau Jronc , fifonefcorce n'eftoit ra- 
fraichieauecla Sepece : Cela fait , vous fendrés voftre 
Àrbre par la partie où l'Efcorce paroiftra la plus vnie> 
& moins noiicufe , & obferuerez de ne pas mettre vo- 
ftre Serpette iuftement parle milieu del'Arbreoù eft 
le cœur du Bois, mais fort peu â cofté : puis vous taille- 
rcs voftre Greffe, en aiguifant tout le vieil Boisiufques' 
au nouuean en forme de Coin > également de chaque 
cofté , laiiTint !es deux Efcorces attachées au Bois , car 
^ellesnetenoientau Bois, la Greffe ne vaudroit rien» 
vous rongncrés voftre Greffe i trois ou quatre pcu^ces 
pliisou moins fclon là force ; d autant que fur vn p(^tit 
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Saquagçiu , l'on n'en laiflepas de fj longues que fur vn 
grand Arbre' Cela fait vousouurirés voftrc Sauuagcau 
auec Ip Coin, qui ^erafaudeque'quc Bois dur comme 
§uys, tbénc^ ou autre, frapint douce nnent delîas , puis 
ivous poferés vofti c GrcHc , au bord du Sauuageau , en 
renf onçant iufques au noLîueau Bois^ôc faites eu force, 
flûc lés endroits par où paffelaSéuc, qui font entre 1(5 
Çois , & 1* t fcorce de 1 Vn & de lautre fe ioignent. 

Ayant pofé voûrc GieiS: , vous en mçtné vne fé- 
conde de l'autre cpfté ie voftre Pente obferuantdç 
inet»:rctniijours denx Greffes à chaque Fente, pouruça 
que vous Jes y pu flîcs placer fans le toucher i car clU$ 
yçcouu i^rit mieux leur Sahuagcau , &:plus prompcc- 
ment, que s'il fi\ enauoitqu'vne, â caufcquela Séuc 
nioni^ également des deux coflés , ôç np taillés mourir 
ledcrrîèrc dp l'Efcbtce /comme iavdii c)r.deuat>t': 
Et après, 'vous Couurirés ce qui rcftc de la Fente eut c 
hs deux Greffes auec vn peu d Efcprce tcndrp , IVu- 
^anccaticufcmcn , afin que TEau ne puîffe entrer de- 
dans/pilis vouf fcrés voftre Poupée auec Terre fran- 
che, & poinj^icndclip : aucuns par dcflusl^ Pouptp 
inctteotdc la moniTe, & la font tenir aùéc denx Efcof- 
fcs de Saule croifecs & les lient d*vn Oz er au pied dcf 
^aviuageau pour cqnferijcr d'autant plus la frailchcur^ 
.^cmpefcher i'Eau dy entrer. 

Quand vousgreffcrcs de grands Arbres , vous pren- 
drésTcs Brachesles p|i;$ vnic$ pour y placer Vos G i et 
fe^ : (\ elles font grolfcs ^ vous y en pour i placer qui- 
{re,e4i fpr^dant vollre Arbre en figure de Croix , fan^ 
pômvïiint foucher au cœur de TArbre : les autres Bran- 
<(:|ei qu^ vous negrefferé? point feront fciées àdemy 
poal(:p presdq Tronc , puis ayant oftc le Bois que 1^ 
S<5;caur4 gratté > vpus les emmaîUotcrés 4« Terrtf 
^jnçhc', ft: ccauffi long temps que i'Efcorçç fera J[ 
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f cco'jfcrir cette pUye pour cmpefchcr le hafîc en Efté, 
te la gcléccn Hyuec, qui entreroienc par le cœur de 
TAibrcà Ton grand prciudice: il lerabondclier queU 
cjucs Efchalats aux Franches greffées pour entretenir 
I^: , leuncs je.s & les oarer des grands vents , îufqaes 
apces lafcfconde Année qu'ils feront affermis : & s'îlfc 
I encontre quelque branche qui poulTe defagreables 
ment , vous la couperet:, comme auffi le trop de Bran- 
ches qui s'eftoufFsnc i'vn l'autre, donnant de TAir au 
dcdins de l'Arbre, 

Et quand vous greffer es de petits Sauuageaux qui 
n'auront pas la R}r ce Je ferrsr kurs G reifes, vous aide-» 
Tes au Sauuageau à le ferrer^ên le liant prés de la Gref- 
fe auec quelque petit brin d'Ozier. 

Q3>y que çy-dcuanc icvouj aye obligé qu'à vos 
Grerfts il n'y ait du Boîsde deux Séues, neantmoins 
vous ne ietter es ccluy où il n'y en aura qu*vne,ny auHi 
les rogneures de ceux où aur ès pris des G reiTes de Heux 
Séucs , car ils font tres-bons , mais ils ponent du Fruit 
plus tard que lesautres , & ne chargent pas tant, c cft 
pourquoy fans necelEcé vous ne vous fcruirésque de 
-ceux de deux Séues. 

Le greffer en Couronnc>ou cntrclc Bois l'^fcorcc 
jiefeiait point que fur de vieils Arbres, dont l'Efcorcc 
endurcie peut fouffrir le Coin fans cftref ndu*ej& Icf- 
quds ne feroient pas propres â faire vne Fente (i caule 
deTeffoifleur dcl'Efcorcc ^ fî ce n'eftoit 5 grande pei- 
ne & encore y auroic il de l'incertitude à la repr ïfe. 

Pour grclFcr en Couronne; ayant Icié voftre Arbre 
â l'endroit où vous U voulés greffer, & retaille letraiil 
4c la Sciciu'fquesau vif» particulièrement à l'cndroic 
de l'Efcorce , vous tailler es vos G rcffes par vn feul co- 
dé en aigu i faut*; puis fiappe és vn petit coin defe en- 
çrçle Bois & l'Efco^cç « &c aiyant ictiié voftic coin vous 
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y placerez la Grcâe, enl cnfonçanc iufqucs au haut de 
réguifurr. 

Vous en pourras mettre autour du Tronc autant que 
vousvoudrés pourueuquepar la trop grande quantité 
l*L fcorce ne le fende. 

Quatitau GrefFecn Approche.il cft très- facile i fai- 
re,car il n*jr a qu a prendre deuxicunes Branc hes, vnc 
4ç^ Franc , Se vne de Sauuageau y fans les dcftacher de 
leur pied, puis leur ofter à chacune cnuiron quatre 
doigts de long d*Efcor ce, & de Bois, iuf,ues appro-> 
chant du cœur , les joinire enfemblcle plus propre- 
moiit qu^il fe pourra ) Us lierauec du C!hanvre depuis 
vn bout de la Taille nifquesà Tautre, & leur laiifer 
ainfi paifer les deui Séues : au bout d'vn mois , ou fix 
femaines ^ C\ vous voyez que le bois grofliffe , ôc que le 
Chanvre l'incommode, vous le couperez fur le Sauua- 
geau en cir^rUt vn feul traidi^de coufteau , comme i'ajr 
dit àTEfcui^n. ^ 

Au commencement de THyucr faudra couper ou fc- 
urer !e Franc de fa Mcrc , & rogner le haut du Sauua- 
geau à deux poulces présdefon GrcHir , par ainfi ces 
deux Brins ne faifansqu'vn Corps, le Franc prendra la 
nourriture du Sauuagcau;Vou5 couurirez les playes de 
l'vn & de l'autre aucc la Cire que ie vous cnfcigneray 
cy-apiés. 

Vous ne letterez pas au Feu les Branches que vous 
aurez oftécs des Coignafliers qu'aurez greffez en Fen- 
te ; car vous en pour rez faire la Bouture, qui dés la prc- 
mieie année prendra racine , & feramife en Pépinière 
pour eftre grefîé en fon teinps : ce que vous émondrés 
de vos Coignafliers durant THyuer, fera auffi planté 
en Bouture. 

Les Branches de Pommier de Paradis que l'on appel- 
le Fie icc^ reprennent aui& de Boucure. 
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t^oiir planter toute (o tc deBoiiturc, vousfcrcsvn 

rccic Rayon commci'ay dit en la PepinicrCj('quicftdc 
i hauteur Se largeur du Fcr d'vnt Befchc) puis l'ayant 
b ciierpluchécde pcciccs Branches j 6c taillée par le 
gio. bout en forme de pied de Biche, c'eft à dire à deux 
coups de Coufteau en appointant, vous la coucherezau 
fonds Je voftre Rayonja plaç jnt fort prés à prés, d au- 
tant qu'il eh meurt beaucoup , ic ferez fortir le peik 
bontd'enhaiit , puis remplirez le R.ayon>& le marchc- 
rés plulîeurs fois en prefl'ant la Bouture & la pliant fort: 
autrement elle prcndroit de réuent, Se quand vous la 
iaboureréscene fera quauec la B mette, il fuffiraquc 
ronempefcherHcrbcde Teftoufer. 

Vous rognerés voftre Bouture toute d'vne hauteur à 
trois doigts présdc Terri^À: ce quand vous verres que 
la Sciie commencera à s'émouuoir, faiTant verdir les 
bourgeons de voftre Bouturu^^ laquelle ne pouiïeia- 
mais, (î toft que le Plan cft enraciné. 



yJtbm , Arbuflis en farlicnUtr, dr Uur gouHtrni^ 
mtnt <r nmtdts à icnn maladus. 

SECTION VII. 

Il; Ay creu (Ju'ileftoit necciïiire de faire vn Chapitre 
,fepare,qui comprill: en dccail rout ce que nous auons 
dû cngros aux Sections précédentes: ôc ce pour éuitcc 
toute forte de coufufion : afin que s'il y a quelque cho- 
fe quj vous tairepeineà comprendre ( quoy que le me 
foiserforcé de m'expliquer ) dans les termes les plus 
fimples , & les plus communs de nuft.'c Langue, pour 
eftre plus facilcrr.ent cnten- u de tcuics ïoftcsdcpcr- 
fonn.s, & que chacun y puilTe profiter, que leiie vous 
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fcdifcpluscliircmcnc , en particularifant fur chaqub 
gcnrede Fruits, donc Ton peuple le plus ordinaircmcnc 
les Iardin5 de noftre France 

Çnprcnnicr lieu ie mcttray les Poiriers, comme por> 
tans le Fruit; donr ilya le plus d'cfpeces que de cous 
les autres enfemble, defquels le lardin eft principa- 
lement orné par les Efpaliers, Contr'Efpalicrs , ôc 
'Bûillbns cfquels Ton cueille des Fruits en leur maturî* 
té au moins pendant fixmois de Tannée; ic que c'eft 
le Fruic donr il y en a quantité qui fe gat de iufques 2ux 
nomieauxj fans déchoir delà bonté defonGouft, njr 
fans fe flécr ir 3 ce qui ne fe renconcre pas en tous les au- 
tres Fruits. 

Tous Poiriers fe peuuctit greffer des quatre façons 
qnci'ay dites, ils viennent merueillcufcmcnt bien fur 
la Coignafic & en ^fculfon : rapportent beaucoupplû- 
^ft. le FruFt eftant plus beau , plus peint , & plus gros 
que greffez fur le pranc,''rcîcruéle Portail qui manque 
fouuent à reprendre fur la Coignalfc, & veut eftre 
greffé fur le Franc ? le Graccioly , ôc la Vallée v font 
frcs- propres» & s'ikont efté auparauant grcfféz fur la 
Coignalfc, c*eft encore mieux i car le Frmç en viendra 
plus beau, & plus gros 

S' quelque Gccffe en ^ fcuffon , ou vente fur la Goi- 
gnailc, manque à poulfer faute d eftre repiife , & que 
vous iugicz qu'elle foit morte laiffet repoulfcr le Satt- 
tiageau, il icttcra quantité de B.ois que vous élaguerez 
de toutes petites Blanches , Se l*H)uer eftant i fa lin, 
vous les butterez en forme de groffc Tau'piniere , laif- 
fant fortir Ic bout des Branches fans les rogner j dés 
l*annéç mefme el es prendront Racines, pourucu que 
vous arcz fo n de les arroufer dans les grandes Cha- 
leurs »&: que vousne laiflicz abbittre 'a Terré par Ie$ 
Pi^yçs, lareleuans à fa première hauteur ; & 1] des 
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^•annéc mcfmc vous trouucz que quelques- vncs de ces 
Briinchcs (oient affc^. for tcy, vous les clcuironncrcz^û- 
non' vous attend cz l'année d après pour les cfcuflbnncf 
toutes enfemblc : & ce U ront autant d' A rbics tous vc- 
nus,quc planterez en yoft. c Baftardicre Tannée d aprcs 
qu'il auront pouiïe leur premier jet les fcparantpro- 
prcment dt leur Mcrc, & les tai.lanc au bout de lagtof- 
le Racine en pied de Bjche. 

Vous obfcruerez de les greffer à demy pied de haut 
pour lailïer de la Tige à voftre Arbre , qui prendra 
Cheuelure par tout où il fera enterré. 

Si vous auez des Mcrcs CoignalTcs, & que vous en 
vouliez tirer des icunes, vous plongerez les Branches 
dani Terre , & vne année fuffira pour les enraciner : G. 
vous en voulez faire des / r jrcs tout d*vn coup, vouslc 
pourrez par la mefme manière que îc viens de vous 
monftrer. Le temps conuenable à plonger & butter ces 
Blanches , eft à la fin de l'Hyuer. 

Les Pommiers tiendront le fécond lieu. Se Ce peuueot 
au(E greffer de quatre façons, ils viennent fort bien far 
le Fichet ou Pommier de Paradis , Se particulièrement 
le Caluil 7 profite à mcrueille^^ eft plus rougc^edanit 
que ccluy qui eft greffe fur le Franc. 

il y a quelques Curieux qui greffent le Ca^uil far 1c 
Meurier blanc,<Sc tiennent que le Fruit furpafTeenroii.. 
geur tous les autres qui font greffez , ou fur Franc> oa 
iur Fichet. 

Les Pruniers fc greffent ordinairement en Efcaf* 
fbn. Se en Fente: fî vous auezdiA l^lan prouenant des 
Noyaux , ou des jei&quc les Racines des Pruniersdc 
D^ima. pouifent tiors de Terre , ^ous en ferez de bons 
Arbres : car ils chargeront beaucoup , à caufe qu'il 
a aucun Prunier tel qu'il foit^qui charge plus que celuy 
diC Damas. 



La Mcrl7Cttc(qui cft vne cfpcce de rrunicr Sauiuge]|. 
dont le bouc des r anches cft rouge) n'cft pas bî^n pro- ' 
prcà cftrc greffée : car elle rcfu(e beaucoup de Fruits, 
cftancfori incertaine à latepnfe. 

Les vfcils Pruniers qui font dcsOpurfcs ou gros pac- 
quetsde menues Branches , feront rajeunis en les cic 
ftantàiafindcrHyuer , & ils pouljfcronc du nouucau 
|>oîsqui r ortera dans Taonce fuiuance : vous ferez des' 
, poupées de Terre & Foin aux Branches foupécs,(5.: ra- 
fraiichirez k tra!^ de la Scie, ainfi que i'ay dit par tout 
cy. deuanc. 

les Abricots fe greffent en Fente &' en E feu ffon. fur 
Je Plan prouenant de leurs Nof aux, & fur le Prunier 
.d^c Damas blanc, & ceux de Moyeu d*œuf , font venir 
Us abricots plus beaux & plus gros que fur les autres 
fortes de Prumers. 

Les Pefchcs , Prelfes Se Pauies i fe grelTentordiraji 
renient en Efcuffon dormant , fur lePcfcher, Prunier, 
ou AmanJier ; mais le Prunier cft ^ préférer aux deux 
•ucres, car elles durent dauantage , éc reiiftent mieux 
aux Gelées & mauuais Vents, qui roii l'cnc les Fueilles 
&icunfs ets, l.cs Pruniers blancs, ou l-'oidrons, n'y 
fçnt pas bien propres, mais bienle Damas noir, Cy- 
prc. Se Saint lulien; ceux qui font greffez fur le Pef- 
cher durent peu de temps : ceux fur rAmand'er durent 
beaucoup plus que les autres, ôc font le Fruit meilleur: 
mais il y a tant de diHicuUé^à gouuerntr T Amandier 
en ce pays cy^qu'il vautrriieuxs'arrefter aux Pruniers, 
car rÀmandier ne veut point eftrc tranfplamé , & eft 
en danger de mourir , (i l*on attend plus d'vn an après 
qu'il aura pouffé fbn premier jet , ou deux années tout 
au plus, & encore le faudra- il placer à demeurer, pour 
là eftre çfcufll^nner Se n'en plus partir : LMmandier e(? 
:atu(E plusfujetàla Celée que lei autres > à cauie qu v 
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fleurit plutoft:tout l'auamagc que l'on en peut cfpcrcri 
cft qu'il ne produit point de Rcjcttons au pied. 

les Ccrifcs, Pigarrcaux, & autres Fruits fcniblablcj, 
fe greffent fur le Merîiîer auec plus d'auantagr que fut 
a^utre Plan : le yray temps pour les efcuiïbnncr eft 
quand le Fruit commcficei rougir « Se prendre cou- 
leur : l'on efcuilbnneaufli fur les Ceriziçr^ qui tien- 
nent du Sauu ge , &dont le Fruit eft amer. 

Ils fç grcliciit fort bien en Fente, Se pouiTcnt de trcsw 
grande force,maîs l'EfculTon vaut beaucoup mieux. 

les Figues de toutes fortes,fe prennent de Marcottes 
pour la plus grande facilité & prompt raport;cc qui fç 
fait en paffant vnc îeunc Branche de ocllc venu'c, a tra.- 
U€rs vn boidèau , ou mannequin , Templiflant de bon- 
ne Terre meflée du petit fumi/cr de vieille couche, afia 
qu'dlc y prenne racine. 

Vous prendrez garde d^ bien accofter, & attacher le 
mannequin , de craiiuc quç Us vents , ou fa charge ne 
le renuerfent' > 

L'on prend aullî du Plan tout enracine , des jets qui 
forteni de Terreau pied du ?iguier,ou bien de la Bou- 
ture, que vous coucherez à la manière que i'ay dite des 
Coignafliers, fans ^utefois rien couper du haut de la 
branche que vous plongerez: car ce bois qui a grande 
moelle, craint fort 1 éuent & 1 Eau i vous Je planterez i 
damcurer le plus icuncque vous pourrez, pour la feu- 
rcté de la reprift; 

A Tifliic de r Hf uer, vous ferez ofter dedefTusles Fi- 
guiers toutes les Fgaes qui n'aurortpas meury , fins 
leslailfer tomber d elle mefmej: car auaipt qu'elles fuf- 
fent tofrttces, elles auroient attiréicaucoup de la Scufe 
del^Arbrc^au grand détriment des nouuclles , qui fau- 
té df ce fgin , bien fouucnt ne peuuent s'acheuer de 
ineurir. 
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D'autant que les Figuiers craignent extrêmement U 
Gelée, vous Icrez obligé de les planter en quelque bon 
abry , ou les mettre dans des quaiiles , que l'on fer c e 
VH, uer auçcles Orengers 

Des Orengers, & Citronniers, le n'en dira que le 
principal. & plus commun gouucrncment , qui tll d© 
Icœer des Pépins dans des quaiflTes, & quand ils auront 
deux ans les replanter dans d'autres quailiss chacun à 
part. lefqueJles vous emplirez de bonne Terra,/ méf- 
iant du petit fumier , 6c de la Terre , glaiic en poudre 
meuric par vn Hyucr:quand il^icront alTez forts, vous 
lesefculfonnerez ougrcHirez en approche dés la pre- 
mier e Séue, vous ferez foignenx flir tout de les prcfcr- 
uer du froid > les mettant de bonne heure dans la fcrrc^ 
&pour les garantir entier einent de la gelée, ferez fai- 
re du feu de charbon dans voftre ferre , durant les plus 
grandes rigueurs de THyucr^fi vous reconnoiflcz qu'il 

Au commencement du Printemps, qiland vôus croi- 
rez que les gelées feront entièrement palféeSjVous leur 
ferez prendre l'air petit â petit, ouurant premièrement 
la porte de la ferre a la pins grande chaleur du iour , Se 
la » efcrmant la nuitienluite vous ouurirez les feneftres, 
quevous refermerez aufli la nuit,& Ic^i oïds cftans en^ 
Cieremcnt palTez , vous les fortirez de la ferre pout les 
mettre iTair pendant tout TEfté. 

A mefur e qu ils gro£nront,vous les changerez en des 
quaillès plus grandes , les leuant en mote , & razant 1« 
petit bout des racines aucc quelque coufteau , puis lei 
placciez dans les quaiHcs , aucc de la Terre delà mcf- 
mefaçon quei'ay dit : Aucuns en les changeant de* 
quaifle en oftent toute la Tc^ie la tenant pour vfée 
mais cela détourne beaucoup de raccroiilement de 
l'Arbre : car il çft yne année oa deu^âfc faire. 
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Qiiint aux Fîcilrs, VOUS en poùiic/ cueillir tpuslcf 
îours, de craime qu*cllcs ne iioiient i Fruit>ou que pat 
trbp épanouies e lcs ne (c perdent : vous en UiHcrci 
feuiernent quelques vrcsdcs plusbcUes, & dcsmicux 

Î)lacécspoûr auoirdu F^uic, autant que voiy mgcrci 
'Avbre en pouuôir nourrir. 

les Araignées aymcnt fort àybaftîr leurs toilci , î 
caufe que Us mouches s'adonnent fur leurs Fleurs & 
Feuilles, attiféèi par leur bonne odeùr, &fuc i ceft 
pourqiioy l'on aura vine brbfle (emblablc à celle dont 
on époudrc l'es T-iblciux, & Tonl^s tuolTera IcgerCi 
ment. 

Les A bùflfes Içs plus commûnsfont, les Grcnadicr^i 
iaflcmins, Rozieri mufctcs, & autres, Chcurcfueils, 
Mfrthcs, taUriets ôrdinaircs,Laurîers,Ctri2icr«,Laii^ 
Tiers- Rozcs,Alchea-frutex, tilas, Rozes de Gueldrc% 
Phyliraou A latcrne. & beaucoup d'autres encor qu'il 
fcroii fuperttus de mettre icy , nous feront feUl©<ncnÇ _ 
vn petit difcours fur les principaux 

Les Grenadiers, tant à f leurs doubles qu*à Fruit, f« 
marcottent en plongeant dos branches dans Terre , Oc 
les îailf ntainfi paiFcr Tannée, ils fccrouuéronc fuffi.^ 
fammciic enracinez auant THyiier, pour edrctranf* 
plantez • leur Bouiure fera gouucrnce comcne ct\ îe dei 
Coignaflîers: iJ$ se culFonnent , Se te greffent aufli ci4 
tente , en la faifon ordinaire : Ton en met dans des 
quailles, pour paiïèr plus feuiementTHyucr dans U 
Serre t onert plante aulll en plaine Terre, contre quel- 
que mur où il y aura grand abry,car ils y viennent fort 
bieniles Grenades que Ton appelle de Raguignan, fonC 
les plus rouges, & les plus agréables aUgouft» qupy^ 
Ijuc petites 

Les lalTcminis communs blancs . & jaunes^ femarr: 
coitentauiiî. &:nc font difficiles à gouuerner , Yçpaa^ 
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entoures Terres fâQsgr;inde culture : Ton en tire des 
Sàuuagcaux pour en cfcufTonner le la/mind'iifpagne, 
qui veut eftre mis dans des quaiffes ( â caufe qu'il ^ft 
fort tendre au froid ) pour cftrc ferré THyuer auee lef 
Orengers. Vous te taillerez tous les ans ^ à la Ëndc 
l'Hyucr ) prés de fa G rcjffe, ne laifTam qu*vn œil a cha- 
que brin pour produire les Flcurf, il ne luy faudra pas 
laiiTer trop de charge , & l'Arbre comme vnc petite ce- 
(led Ozier^ \\xj laiilànt vn pied de hauteur de cige. 

Les Kbzîcrs Mufquats s'efcufTonnent fur TEfglaû- 
tier)& ont de facile gouuernement : car il n'y a autre 
ftijettion que de les décharger du bois mort, &arreftec 
les ieune^ jets qui pondent de trop grande foree,& qui 
attireroi'ent â eux toute la Scue , laiirant mourir les au- 
tres branchesiil fe couche au{II dans Terre pour en ci- 
ter des marcottes^ dont Ton fait des Arbres âparc. A 
. Les Mirthcs 5 Lauriers Ccrîfîers,& Laurlers-KofeS^ 
leJ)Iongcnt auflî pour en tirer des jmarcottes, il fuftîc 
que cefbit vn peu aflparauant la Séuc d'Aouft , & faut 
navrer ou fendre le Bois que vous mettrez on Terre à 
l'endroit dVn nœud , iufques à la moitié de la groiTeur 
de la branche,& enuiron trois ou quatre doigts de lon- 
gueur félon la force de la branche: én fix femaitieslls 
i^ttcront vncheuelufuiffifant pour les fevrer, tranf- 
plantec : i\s poullènt aufli du pied des petits Rameaux 
coût enracinez,que vous pourrés feparer de la Mere. 

Les Lauriers- Cerifiers fe ipeuueAC mettre en PallK^. 
dcs,& paflent bien THyuer cnpieine Terre 

Les Lauriers communs, feiement de Balaufle, ou 
graine dedans des qiiailles « comme les Orengers : Se 
tics la première, ou féconde année, fc replantent : fi 
Ton ks place fous quelque égouft de toi(fl (èc Hondc 
goutiere ) i Vihxy du Soleil de mldf , ils viendronc 
beaux à mer ucilles : |((k^cu^ l|s eachcilt de grand foecf; 
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récurant les gelées , aufquels ils lit)tiort fu'cts. 

Le Philircia ou Alaccrne/e femc auflî dans des quaif* 
les auani l'Hjucr , ôc font mifes danslaf^cre, ou les 
graines germent & poultcnc beaucoup nnieux ^ que (î 
«llesn'cftoicnt feméçs qu'au Printcnipî. 
, Quandilsoht fcuîemencdcmy pied dchauc^ Tonle^ 
^cuc replanter , êc fouffi enc 4 cftre tondus çomine les 
Duys , fans qu'iU loicnt en danger de ttiourir. 

Pour lesautr-es Arbuftes, Gomme Althea- frutcx,Ar-î 
bor»iud2^ LîtasîtScremblablcSjcflant des Plantes faci><^ 
les à éleuer & gouuérner , ie pafleraf par delTus , crai- 
gnant de groflîr par trop noftre Volume, dont lalcdu- 
vous feioit peut- cftre ennuyeufc,parlons plucoft des 
niâladiesdes Arbres, Bc des Animaux qui iesincom^ 
inodent. 

De toutes les Maladies qui viennent aux Arbreî , ie 
chancre eft le plus dangereux : car il gei fc Se faitmou- 
ïir la partie deTEfcorcc où il s'engendre, 9c va tous- 
îours en augmentant fi l*on n'y remédie gromptement^ 
auflî..toftquc Ton s'en appcrçoitifî bien que ucgligéanC 
devifitcr curieufement les Arbres , on entrouoefou» 
ûentdetous morts d'vn coftc^pour remédier à ce mal,' 
il le faut cet ner tout autour dans T^fcorce viucyiufqués 
iubois, le cHancrc tombera dcluy-mefmc, oubien 
vous le gratterez afin que l'Efcorce recouure plus faci . 
lèment la place ^ il faudra Tenueloper peur du h»ile^ 
mettant de la bouzc de Vache fur le mal, 

La Mouffc qui vient aux Arbres prouient ordinaire* 
'plient de quelque eaiafc dçdelTouSvquî eft que les Raçi- 
iîêf trouuent du Tuf, ou autre mefchantc Terre, qu'el- 
les ne pcuuent percer pour aller chercher La fraifcheur 
ic par ainli l'Arbre fc trouue bruflé Se dépoîiillé de 
feuilles durant les graaJcs chaleurs ; U n'y a autre rc- 
meiéfiaon, qucûc'eftvn petit Arbre, il le faut ^^uy^ 
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ôucclc pîar>d[c Terre que vous pourrez, & luy faire vrt 
beau lion dt quatre pieds en quarré , mettre du fum'er 
«tu fonds & le remplir de Terre, & petit fumier mtûtt 
cnfemble , après quoy voui replacerez l'Arbre obfjer* 
uant ce que l'ay d.t cy. dcuant , &il neparoiftra pas 
^u*il ait eftc leuc : car il reprendra Terre facilement* 
^ourueuque vous ne laifTiez deilèicher & cuemer les 
^acmes. 

Si c'cfl vn vieîfeAïbrC, il faudra le déchauilcr aupa- 
îauami'Hyuer , &: détctrtr fes plus groffes Rac nés 
iufqucs i la moitié. de leur grofTeur , faifant vngiand 
^ cerne autour du pied de l'Arbrt , &lelaifler palier 
ainfi toutl'Hyuer Cainfi que la Terre fcmeuriffe ) iuC- 
ques au renouueau que remplirés le trou^mcflant quel- 
que fumier bien confommé auec la Terre ^ parciculir* 
jiement le long des Racines. 

VousgrattercT la mouirc^dc vosgrinds Arbres^aucc 
fvne pUne,en duflânt légèrement leur Efcorce, Ôc celle 
des petits Arbres>auec vn coufteau rafcbaru.ou de bois: 
le temps le plus propre cft à TiiTuc de quelque pluyc,oa 
à la ro/éedu matin: car durant ^jechercllc, elle eft fi 
fore attachée, que vous ne la fçauricz racler fans en- 
dommager beaucorp Tefcorce de l'Aibrc, fi vous la 
vouliez grater entièrement. Il ne faut négliger ce grat- 
tement, car laillânt la mo\ ife el'e augmente toufiours,^ 
fie clI aux Al brcs , ce qu'eft la galle aux animaux 

I a jaui.illè ou langueur que J*onapperçoit auxfueil- 
lt^de^ Arbres, cftcaufécparquelques blellures, que 
içs TaulpesÛ^ Mulots peuueLtauoir faites en leuis l a- 
ciiies, ou par Icfer delabe(chc, ou bien qu'elles font 
lufloLiuccj par tropd eauqui y croupit* 

Po^r y remédier , il faut déchauiîer T Arbre de toul 
fOi\ty y £c le viiner , Ci vous iroimez que les Taulpes. 
uioi s , ou la bcfchc i'ayent elcoi ché , ou fîiit quelqulfe 
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dommage en fes racines ^ voas les oupercz bien vni^ 
ment en pied it Biche, au dciTt^ A: proche delaplujrcj;: 
puis m'cccrez au fonds du tr#u des faïcsd© cheminée^ 
pour étranger cefbeftfoles , & le remplirez de bonne 
Terre mcflccde pctû fumier : & fi ce font les eaux qui 
y croupiffcnt, 11 ne faut que faire vnc tranchée plus baf- 
fe p%ur les écouler, " ' 

Pour prenilre les Taulpts, aucuns enfoui iTent dans 
Î2 Terre Tn poc à heure au chemin par lequel elles ooc 
accouftumc de p«{Ièr , enfonçant le pot deux doigts au* 
deAbus de leur trace Se en palFanJt elles fe laillent tom-' 
bcr dedans ce pot Autres fc fèruenc d' vn canon ét bois 
de la groflcur du bras pré; le poignec,& de la Içtsgueuc 
de deux pieds^ lequel a vnc pr tite languette de fer blac, 
à quatr^ doigts prés de chaq«]C bout. qui eft attachât an 
canon auec vn ni de fer vn peu penchante pat le basi 
vers le milieu du canon afinqwiela T^ulpo entr-intdr- 
^ans , & poulTant la languette n'en puilFe plus ( îfoïtir, 
par vn bout, ny par T autre : 1 on le mttcra iu(?^c an, 
cherriin que Ton aura veu, nouueau tracée deu^. 
|>3ats refpondans le plus proprement que l'an pourra 
aux 4eux trous qui feront â la traee d'autre^ poujr eftrS- 
ger ces animaux de quelque en iroit où Ton les vcrr oie 
bîcnohf^inez, font vne petite enceinte de bois de bu- 
reau, <^u*ils fichetdans Terre àdemy pied de profon- 
deur : le plus feur cft de gwei ter le matin & le foîr, qua<i 
elles trauaillcuc à faire des buttercaux, ou taulpinlcres^» 
& les cnleuer adroitement auec la befche : fi vous eu 
rcatt queJ<juVnç en vie , vous la mettrez dan« le poç 
hîurre , car rontientque par leur petit cry cilf fzjv- 
pellent les autres , qui venant par la trace déjà faics;, ntf 
manquent à (k lailFcr cheoir dans le pot. 

0« ti allbmtnc auec vn maillet oh il y aura dçs poin* 
tes de cloud longues dVn doigt ( lequel fera emmanché 
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iiî pculongjtn frappant fur la tauIpmi^rcfïiIors <ju*eî« 
les trauaillcnc , &: fouillant promptemcnt àucc la bef- 
chc^Toil ne manquera Je Ustrouuer pcrcccs^oucftour- 
'dîes, oun^or es. ' • r 

Les Mulots fe prennent en faifant auec du foarrc vn« 
petite hiutc comme la couucrttired'vnc ruche, met- 
tant dcflbus quelque terrine , ou chaudron plein d'eau 
îufques à quatre doigts prés du bord ^ticttcr par dcC 
firs l'eau vn peu de pail le d' Auoine pour la càcher , ils y 
viendront pour fc veautrer bu y chercher quelque 
grain & ils fc noy eront , il eft bon aulTî de mettre des 
clanes dcBIed ou d'Auoîne : qui pendent au milieu du 
^chaudron fans y toucher , c^r ils iront pour manger Se 

lailTcront tomber dans l'^au 
• Si vous voulez les empoifonner,rArfenîc broyé mis 
dans qfuelqiicgraîflTeles fera mourir, miaiis il eft dangc- 
tenx que vos chat5 tes trouuant morts ne les mangent, 
ce qui lés fcroît aufli mourir , fi ce n'cftoij^nt à l'hcur'ç 
ir>efi:nc , ils languitpient qilclque temps & enfin n'en 
cchapçroicnt pas ' ^ 
' Les vers fe mettent quelqjpe fois entre le bols & ref- 
corce deriMrbre, fi'vous pouuicz iugér bùilsfonc poiir 
les tirer fins faire grande incifion, vous le$ oftcrez 
proprement 

1 1 y a dVne autre cfpcce de petits vers qut l*on appel- 
le couppe- bourgeons . qui s'engendrent au bout des 
icu^s jetJ , & €|ui font mourir tout le haut : pour cwt 
là ils foi:c ailèz aifés à trouuer , en coupant la ieunc 
branche âilquts au vif, vous ne manquerczdc lesren- 
<oiitrer. 

Lcspuceons vers qui mangent les îeuncs jetsâme^ 
frrc qu'ils pouJicntJont fort diilicilcs àeftrangcr ,fi et 
ïi'eft enla bar bouillant de chaux viue recentemcnt ref* 
teimc : vne 1^ ' ^ ^ejurrr ^agrpflcur d'vnpoui- 



1*11 A N Ç O I s» 

m, fera propre à eéc cflFec. 

Les fourmis s*cftrangcront de TAthrc où h!r $*att3U 
chenc , fi voas y faites vne ceinture au Tronc de la lar* 
geur de quatre doigts auec la Laine fraifchcment tiré# 
de dcflbus lî ventre d'vn mouton : où û vou5 le graif- 
fcz de pareille largeur aucc du tarc,qui efl vne gomme 
noire de laquelle on frotte la galle des moutons : il y a 
Vn autre moyen moins fale Se plus facile^ qui c ft de fai- 
TcdespÊCits cofFcecsdc carte perccîj en plufieurs ea- 
droics auec vn Poinçons , & que dedans il y ait de lap- 
pas fait auecarfenfc broy^e b:en délié ^ ôc mielmeSen 
Çrtfemblcrces coffrets feiont pcndusil' irbre, & lei 
fourmis allant manger cet appas . s'empoifonneront, ÔC 
mourront : vous prendrez garde de ne faire les trous fi 
erands.que *cs mouches à mpel y puiflent cntrer^car el- 
les mourvoîent auflG. 

Vne bouteille de verv^ dans laquelle il y aura eu du 
iniel,0\iautfe 'iqueurfucréc, fera attarfréc àl'xrbrc, 
t«us les fourmis entreront dedans vous la houchercrj 
la porterez i la maifon , où là au^ec de Teau chaudç 
TOUS la lauerez^ Se tuë<ez tous ^cs fourmis, puis vous 
y remettrez quelque liqueur fucrée> & ia reporuires 
li'Arbre> ce faifant vous tuerez iufques tu derniet 
fcurmy. 

Le» limats i coquille feront facilement pris derrière 
les faeîlles le^plus proches des Fruits,que vous verrez. 
<}u'ils auront mangez pendant lanuit : car il fetrouue 
par fois des Fruits qui lont mangez iufques à la moiti^^ 
en vtic{çute nuit, l'on croit que c'eft la Foiiice. & Us 
Rats verers , ou Lers : mais ce ne font que des lîmatt, 
quieftans en grand nombre mangent autant qa*vn de 
ces animaux. 

Vous ne détacherez del*Arbte!esFru{tsquele$H* 
^acs ou autres beftiolesauroat Jigtatu^^ cac il« t\f ^oi^ 
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chctont aux autres qu aprcs quç ctn^- là feront CJUi> 
rcmentnaangez. 

Il y a d'autres 'în^ats- noirs fans coquille, qui font 
çîlci â oftcr ; car ils s attachent dcflasdcsfucilles & 
les rongent. 

Pour ccquïtft des cloportçs, p<rce. orçille^, marti- 
nets, & autres petits infc(5kes qui gaftent les /arbres: 
Oa mettra des ongles de Bœuf, Mouton, & Porc au 
bout des pieux ,-ou ïur les ©ziersqui liert les Efpaliers, 
& Contr'Êfpalicrs : dés le grand ma'«;n deux hommes 
iront â cette chafTeauec vn chauderon,lVn l encra ou- 
ccment, maispjrompeemçnt cçs ongles, & les (rai^pani;. 
au dedans du chaudron , ces beftiolcs tomberont , & 
Tautre les écrafera auec V3 pilon de bois . de crainte 
qu'elles nefe fauuent. 

Q^nt aux chenilles, elles font très faciles à çnleuct 
durant tout THyucr^oftant les pacquets que Ton verr:^ 
l^ux branches des Arbres . &les iettant a\ireu:ce qu^ 
vous auriez grande peine a faire fi vous lc% laiflTiez é- 
elorie : en casque vous en ayez oublie quelques vns 
par mégarde, & qu'ils cclofent. ne négligez pas de Iça 
ofter en leur icuQcllc, quand par lafrailcheur de la nuit 
©u par quelque humidité , e'Iei feront ^ maflccs to|jtcs[ . 
en vn monceau ! car au grand SoleiI,& au haut duiour, 
«llci fc difpcrfcntpar tout à TArbre. 

Vous quitt'^rcs toute forte de befogre pourcnurîri 
çelle là^convrc U plus ncccU'aire d e tout le lardin^ qui 
avant eftéafflîgc de ce venin là vne année, s'cnrcircKC 
plus de itrois s,utres après. 

Il ne rcftcplus de ce Traî^té qu'à vous donner h 
recepte qur ie vous ay promife pour compofer la Cir^ 
icou^iru les Entes: Vous prendr cz demie lîure de Ci- 
te neuTuc, autmt dîpojx de Bourgogne, &denxon- 
cfesdc Therebemine commune : vpu$fere?/ondie It 
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putcnfcmblc dans vnpot neuf, de Terre, qiiî foîtvet^ 
nine> en lesremuansfouueiK: yousUiirerés refroidir 
çctte C(împolîcîon au moins douze heures ^ pu's vousl^ 
ro.T)prez par mof ceaux y U te^nc dans Teau ciede 1 eU 
pace de demie he^rc, la maniant & dérompancentie^ 
rcmcnc pour eftreplusfacileiapp iqu^r: Vous pour- 
rez audi tremper de la Toile dajis cette cofnpohcionn 
c[\it couperez comme emplâtres propres à îaplàyedo 
vos Arbres , & cela vous épargnera beaucoup de-ccctc 
çompofîtÎQn , d'aulant qu'il ny en enrrera pas ta it 
qu'en morceaux : Vous v©u$ fcruirez auffi de cevcc 
Toile pour couurir la fente de vos Arbres qui reilcnç 
çat<e les deux Greffes, pour laprefexuer de 'eau; ôc 
vous en cnuclopcrcs auflî la Poupée.auant que de nner- 
tre la Terre Se le Fdin.cda vous alTeureraque r£au 
pourra nuire à yodre Grc^^ 

Il y a quelques curieux , qfli pour (3Urc nouer de ar* 
Tefter les Fruits aux Arbt es qui ne font que fle'arfr,per- 
çenc de parten pajrt le Tronc de l'Arbre par le milieu^ 
auec vne Tartiere de la grodèur du doigt , 8c frappenc 
dedans vne cueuille de bois de chefne tout à trauers ; 
ilstiennen|[ que cela arrefte leFruft : Efproi^uez l^li 
vous voulez, la peine n'en eft j>as grande , ôc vous ne 
t!a2ardcrrtzpoipc voftre Arbrs* 
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CATALOCVE DES NQMS DES, 
FruiK dont nous aùoni k connoîflancc , 
V au Climat de Paris, 

'êtlrts iefquiîlts le fruit tfl efifamaturîti dans la $n 

du tvois dt Imn luUltt. 



Pttit Blanquct- 
Haftiueau de pIuGeuis 
fortes. 

Mufcadillc , ou fcpt ça. 
gueule. 

Siint Icanmufquc. 
EnluilUt^çtr^onfi. 

GRos Amîrct. 
Petit Amiret. 
Amirct loannct. 
Bonnes deux fois l'An». 
Camouzincs. 
Cherê a Dame rrufqué. 

Chère à Dame vert. 
Citron. 

Coquin Rozat. 
Cuiffc Madame. 
De Madères. 

Defgracge jaune. 
J)tux Teftes. 
Douces de deux forte). 
Du Vacher RpzsfttQi 



Efpargnc. 

Fin Or à lertigtie queuS. 
Fin Or d'.Orleans. 
rînOr,gr05,rond&ro2^^ 

Friquet. 

Glouttes de G^jl- 

Magielatne. 

Miifeat à longue queue. 

M'ifquat en perle. 

Grolie mufq-iée blanche. 

& jaunie. 
(^rolFexMuzettc^ 
Petite MuzcttCL. 
Perdreau. 
De Pcale. 
Pcrnant Rozat. 
Prouence. 

Pucclle de Xainâong^ 
Kealles verccs. 
R ozatte de trois couleur?.^ 
Rozatte rouge frottée de 
vert 

Royales Rozattês. 
Roj? d Efté-. 
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À 1^ axones. 
Amôurj.' 
Acnydôn. 
ÀrmeotiereSa 
Baulmc. 
Peau- Pevc,. 
Belles & bonnes. 
Bcrgamottc d*Eftc, 
Gros blanquet. 
Bot urée d'Aouft de Ipîi- 

gucs& de rondes. 
Bœxirée verte. 
0eU Beuueriere. 
Beiy de Mounilliers. 
Bon Chreftien d'Efte vert'à 
Èon Micfttde Coyeux. 
Bruttc- bonne* 

Cadpt 

Caillou rozat tnuTquc, 

Cliairdcfillec 

De Gtre. 
Çitrc. 

fcoullf foîf, ouMouiUe- 

bouchc. 
Dâucratrozcttc. 
Dorées, 

Efchckrtji^s bUnchesJ 

ForCiT. 

De f oilé. 

Jpourmy-Rîuiqué. 



Galleufes, 

Garbotrofar. 

Gafttau. 

Giaccioledi Roma^ 

Gillette- longue. 

G raccloli lougc & rondé 

GralFes. 

Iàlou(ie. 

lAgonnello» 

[ouArs. 

De merucille rouge & 

jaune. 
Mùlan 

Mufeaielle dePîedmontv 
Mufcat rond & rozac. 
MufcatesdcMançay. 

Nouueloc À'E&L 

Oignon 

O gnonnet Mufquc, 
D'Or. 

Orenge de Xalndongc 
rouge, for tgrolFc. 

Orenge jaune pertnachce» 
de rouge en Tulipes. 

Orenge noûf e en bigara-; 
des. 

Orenge plrit 8e ven 
De Palme Ifle de Canaric: 
Parte- bon de Bourgogne 
Papin. 

Piedm^t bU.çJie Se toUg#j 
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Portugal 4*lftéi 
Puret. 

Rof«cc»<ie XaînAdngf àt 

crois laites. 
Rozatttd'fngrtnde. 
' Rozat^.« ronde * v«rtc Se 

rouge 01 éicc. 
Roztcc» rouffc de Xiia* 

J^t Rozcs ou Bo^urç ha- 
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SangHlnolles^ 
S an Q âges doucc$«. 
Soreau. 
Sucre. 

Sucrinblancv 
Trcforicrc, 
T prope-friand» 
Turquie, 
Vallée. 

Vilaine d* Anjou. 
Vilaine de la Rc$tcc!i»' 



ANqr. 
Angleterre. 
Bccd'Oyc. 

Bœurcc longue & verte.^ 
Cai! louât dt Champaga(^ 
De Caluîletnufquç. 
Cancilc. 
C' ppon. 

Clairvilie longue» 

CerteiU d*£fté. 

Crapanlc. 

Doyenné. 

ETpine 

Fontarabifl;« 

Galorc 

Girofla. 

De Girofle Kond. 
Grain. 

Gnamont Rozattew 
Haute faucur. 



largonnelle dMiitoma]^ 

Kerville Rozatte, 

Gros tichefrlon. 

Petit Ltchcfrion. 

lombard) e. 

De Maillerarc. 

Aux Moufches ou Bœur^ 

Ïndce. 
Monfienr. 
Petit Mouille- bouche. 
Murquée. 

De la Moutiere» de Daa«. 

phiné. 
G ignon de Xaîndtongt. 
Poitiers. 
Rcbers. 
Roland 

GrosRoufTelet de Rtini& 
Petit Roultèlet. 
Rozatces longues femées;^ 
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<ic rouges» 
Deux fotccs de ^ozaucs 

vertes. 
T:)c S, Michel. 
DcS. Sanfon. 
Sans nom de Champagne. 
Saulfiaottcs. 
Septembre RO. attesw 
Suprêmes. 
Detr^isgouftl* 
Tfouuécs. 
De Vendanges; 

Y famberC 
Vvclin, 

En G£lobnf& Nommbrt. 

AMadoltC. 
D^Argentj 
Cornemufc. 
Glaire. 
^ GrolTc queue. 

Laide bonne. 
i De Madame. 

Marion d'Amiens» 
Meflîrcican vert, 
MelRre lean gris. 
De Miiord. 

Pecîc MoiiiUe- bouahc 

d'Automne. 
De. efches. 
Puccile de f landre. 
rouble Pucellc. 
Robinc. 
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K«y deSaulçay. 

RojmuCqacco t jaune. 

SaÔran Automnal. 

De 'cigneur. 

Dc^oleiU 

Tant bonnes. 

De vigne. 

Yirgouicttc. 

Ert N9Hcm(^t^& Dutmhrisl 

AGcaiimc' 
Bergammotc muf-i 

que long. 
Bergammotte rond^ 
Bezy-Dairy* 
Carify 

Car tel le double; 

Chacbrulc- 

DelaCharitéj 

Eftouppes. 

Fuzée. 

Girogille. 

De iNoftrc Dam9. 

O rengc d* Automne*}' 

Pucelled'H/ucr. s 

Roy Aucomnal, ) 

Sans l^Air. 

Suorin blanc. 

^uerni aoic. 

En Dcc'.mbn i^U'iuicrl 

ANonvmrs. 
J^crg^mociesdecaC* 



L 



il lAR 

cogne. 

Bon-Chrcftîcn Mufqué. 
Bonuefoy. 

Codillac. 
'Cartcau Màdamê^ 
De Liure. 
Efcarlacce. 

Figue. 
j> Franc "^cal. 

Gros McfniL' 
Martin fec 

Mcllîrc Ican d'Hyucr. 
Milan. 

Oyçnônctà courlè-quétlc 

D'Orient. 
Plomb 
Roy Roux. 
SaflFran rozat. 
S. DcmVrozat; 
Santé. 

Df fauIcifTon, fcmblablc à 

vn ccruelaf. 
Torture de deux fortes/ 
Trompe- coq\iîn. 
VoycauxPreltrcs. 



En lânviifs dr Fevritr. 
f jÊj^ LfDçon 
JTa D'Ambre. 
D'Amouri. 
îczy de PriailHcrJ 
Bczy de QaaflToy. 

Bûîuréed'H/uer deX;iîn- 
Aongc. 



Bœurée des Y uctsaui^ c 
Rouuart. 
Caillotct Mufqné. 
Caillouatdc Varennc|)||| 
Caillou rozat d'Hyueîf. 
Car ca lionne. 
Gros ccrteau. 

Petit ccrtèau croche, 
Chaftcau Gontier, 
De condon.. 
Petit Dagobcrt 
DagobcrtdcMiolTan; 
Dame houdottc , Poiré di 
graine. 

E/chclcttcs rouget, 
FinOr d'Hyuer. 
Floréminê rozat^. 
Frerçont. 

Fuzé^d'Hyuer. ^ 
Garay d'Auxois, 
Gpurmandiné. 
Hongrie trts grolTe, 
iegat d'Hyuer. 
Limon doux. 

Longue verte de Bcrftyo' 
M/cet 

Mouille bouche d'Hyuçf J 
Mufcat i queue de chair 
Mufcat de Mezeray. 

Muzetted*Hyucr. 
Nanterre. 

Oignon deS.Iean d'jfn^ 

gely» 
Otengc d'Hyucr^ 



Fil AN 

Pcrigord rozattc. 
Plotot. 
Portail. 
De Prince. 

De Prunay prés Silleryi 
Rabu blanc. 
Katocgros&pecic 



Hoxatcc de Xaînftonge^ 
Rozatte de la Mafaero; 

Suîffes â bandes rougfsj 

vertes, &jaclncsk 
Verdureau. 
y illaines d'HvMtié 



En FiVfier , & autres moh fuluam iufquO 

MX MêHHelUs^ 



BonXhreftîchtardi. 
Gros Chroftien. 
Calo rozat. 

Chcfne. gallort de plu- 

ficurs fortes, 
Double fleur. 
Gaftclier. 
Gros Kairuilitf. 
Liquet. 
Longue -vi^. 



Longues- vcrtel, 

Mufc. 

Parmeîn; 

Pucellcd'Hyuefi 

Rillc. 

Stffran d'HyueiT, 
Sans Pair. 
De ThoL 
Gros Trouué. 
Petit Troîîuc. 



fomrhiirs haflif^ 



DAnoiieuUe*.^ 
Caluîl blanc, 
Caluil clair. 
Caluîl rouge. 
Cqmodfes blanches. 
Cârmagnolles 
Chaftaignier tendre. 
Cliquec 

î^ecic Courpendu rouge* 



Gros Counnoc« 
Couftnotes longueij 
Confinotcs r-ondes; 
L'Enfer , ou Noiiet^ 
Efcar latte. 
Efpîcc. 

Heur de l^y» 

Framboifée. 

Ciradotttf* 
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Gros œil.' 
ï)e lacob. 

gelles. 
Magdalainei 
Mignonn«. 
De Neige. 
Isioftre Damé. 
Oblopgucs lilTécs. 
Orgcran. 

ïaflè pormn«$ de pluCeurs 
efpeces. 
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Pommallès. 
Rarr.bourgblanc; 
Rambourg rouge. 
Reinette haftiuc. 
Royalçi. 
Ro2éc 

Groffc ronge d« Scptebrë^ 

Rouges tendre. 

S leandedeiix fortiiu» 

Pommer à trcches. 

De Vignancourc. 

VioIecicsdcMars^ 



Fôfnmif ii Cardi, 



GRos ApjV 
Petit Apis» 
'Apicics. 
Apium. 

Babichet. 
Gros blanc. 
BlancbcA Glacées- 
Petit Bon. 
De Bretagne blanc. 
Dei^retagnc rouge. 
De Cardinal. 
Camaefas. 

Chaftaîgner d*Hyucr. 
Citron. 

Coqncrct de pliificur^r- 
tes. 

Courpendudur. 
^'our pendu rougt. 
Courpendu roux. 



Difcu. 
DoUcttcs. 

Drap d'Or de Bretaghér 
f ftrangeres- 
Fcnoiiilict blanc. 
Fcnoîiillet rou:t. 
De Fer. v 
GrolTe Femn>c. 
Haute bonté. 
Hurluua. 
layet. 
De ludéc. 
De Malingcrcs. 
Mattrangcs 

Paffi-l^ommcs d'Hyu«f,J 
Pigeonnet. 
Poires Pommes. 
Racllées. 

Rciiiectc d'Auuergnc.^ 

K<çiiictté 
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Reinette de Mafcons. De Rofcs! 

Reinette grifc. Pommes fans fleurir. 

Reinette platte. Santé. 

Robillard. De Seigneur. 

Rouzeau d Hyucr. Vcrnaiilon. 
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ABricotées. 
Abricoiines. 
Ambre. 
Gros appétit. 

Belfonne. 

[Planches de ToufTaints. 
^ Bloires. 

Bonnes à Nocl. 

Biignollesde Prouencc. 

Bjignollcs citronnées. 

C^rizcttcs blanches. 

Ccri ectes rouges. 

Cition rondes. 

Citron pointu'cs. 
C cru de Pigeon. 
^ De Cypr«. 
4J*Amandcs 
Gros Damas blanc. 
Gros Damas double. 
Da^îiasgris tardif. 
Dam '^noir haftif. 
Damas noir mufqaé. 
Damas violet. 
Dattes blanches. 
Dattes rouges. 
Gro/Ic Da^lie, 



Datilles. 

Diaprée blanche & noire. 

D'Efcar celle 

A fleur coublc. 

Haute bonté. 

GrolTc fmperialc. 

Impériale rond. 

De foînuille. 

lorafes. 

ï/leiicrt. 

Ma7:imilîanes. 

DeMcrvillc, 

Mirabelles. 

Mirabolan». 

Miroir. 

Moyeu d'œuf. 

Moyeu de Bourgogne, 

De Monfîeur. 

Montmirec. 

Mufquée. 

Paffc vcloux de Valcnçay,' 
Pcrdrigon blanc. ^ 
Perdrîgon noir. 
Perdrigon rongc.^ 
Pcrdrigon rardif. 
Pcrdrigon verr, 

£ 
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Trc$ gros pcrdrigo violet 
Poidroa 

Raifncttes ou Piunes â 

* 

grappcî. 
De la Rcînc Claude. 
jLOgnondc Coq. 
De Romc.. 
Rondes tardiues. 
Roy de Brcllc. 
S. Anihonin. 
Sainte Catherine. 
S. Cir. 

S.iuHen blanc." 

S. luliennoir. 

GrofTes Saluées de deux 

fortes. 
Sanscoyau. 
Simiennes. 
Trudennes nplref; 
Trudennes rouge«« 
Des vacca lions. 
De Vendanges noires. 
3^erdaccs. 

pifches & Pauiiii 

GRoffes Mberpej?; 
Petites AlbcrgcsJ 
lAitJcrges de Piout ncc J 
'Anbiçons. 
Pclches d'AmardcS; 
Pauies d*Ainbre. 
jAngeliqucs. 

^uanc-PciTches blan^ei» 
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Auant-Pefches jaunes. 
Gros Brignons de Bcajua» 
Briguons mufqucz. 
Pefches Cerifcs. 
Pefchesde CorbeîK 
Dure d'Hyuer. 
A fleur double. 
De Gaillontres- bellef. 
Pauies jaunes. 
Pauicsde Magdclaine 
Pefchesde Magdelaino. 
Mircotons blancs. 
Mircotons jaunes. 
MircotoAsde IncainaC^ 
Pefches-noix. 
Parcouppes. 
De Pau 

Pefches- Prunes. 

Pauies-raues, 

Pefches-iaues. 

Perfiques. 

Perfilles. 

Rollknes. 

Scandalis blancJ 

ScanHalisnoir. 

Toute jaune. 

De Troyc. 

De vigne îrom entée. 

Violettes. 

Cinfes y B^gamaux y 

Bigarreaux. 
Ceri/çs blanches, 



Cefîer i fleur double. 
Cœurs. 
Griottes. 
Grindoux 
G uines blanches. 
Gaines noires. 
Mcrizicr â fleur double. 
De Montmorency à cour- 
te- queue. 
Précoces. 
A trochées. 
De ToulFaints» 

BLancbcs. 
BourjafTotcSi 
Bourno Maintes. 
Fleur. 

Gourrauaude Languedoc^ 
Naines blanches. 
Naines violettes. 
Blanches. 
Violettes. 

B^çarrades. 
DelaChyne. 
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D'Efpagnc' i 
De Gcnnes. 
De Prouence. 

Citrons\ 

Limondhai'Ii^ 
Limoni Cedrl. 
Limoni i orfi 
Linioni di Gauita^' 
Limon doux. 

Pommes d Adam. 
Poncillcs. 

^pada fora â feuilles de 
laurier. 

'Autres A rbns cn^iiux. 

ARbou^îcr. 
Azarollicr. 
Carroubier. 
Cornouilletf 
luiubier. 

Mirabolansd'Affrrque. 
Nefflcs fans noyau. 
Piftachier. 
VinouicT fans pépin. 
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FRANC OIS. 



SECOND TRAITTE'. 



DiS MeUm ..Concombnsy Citrouilles^ ^autres 

efpeccs [imblablts. 

SECTION PREMIERE. 

k ■ 

PV I s Qj' E les Mclors font les plus précieux 
Fruits que vous pouncz recueill'r de voftrc 
lardin Potager : Il eft fort à propos de les met- 
tre en tcftc de de Cha' itrc , & vous donner vnc inftc 
et'ion très- ample de quelle façon ils fe doiuent gouucr - 
ner,particulicrcnîcnt au Climat de Par/s, qui eft celuy 
duquel ie me fuis propofé de vous efcrire , laillant les 
autres qui par 'e r différence vous pourroient appor- 
ter du doutCjfi îe confondois la mai ierc qu'ils s*éleucnt 
es Païs chauds , auecc Ile u noftrc qui eft tcmpac & 
plutoft froid à l'égard de ces Fruits délicats 

pour paruenir à noftre m*ention, qui eftdelesauoîr 
bons j VO IS ferez foigneuxde lecherchef des Graines 
detouscoftés (d'Italw, de Lion ,de Tours d'Anjou, 
» Champagnc^& autres lieux où on fc pique bonne 
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Mcionniere ) Se dt toutes les cipcccs. comme Sucrins, 
Morîns, ^'donnes, Grcnots^blarcs, ouuragé$,ou bro* 
dés langés & autres, melmc de fcrer cclhb dont au- 
rez mangé le Fruit qui vopsa'jra feniblédc b^^nnc é 
uc î car tel ics airre dVn goull» que Tau-^rc rcjcç era ôc 
tiendra pour defagrcabh" Vvn aimC' a à les manger vn 
peu vcrds . & l'autre les vq:. -'ra for c meurs ; c'cft pour- 
quoy vous vous e > fournirés de.Nerpeccsoùfeportcra 
particulièrement vcftrc appctir, & remarqueras ceux 
que voft e Terre nourrir le ^r.icux & mcurit le plutoftj 
c'cft où vous Viferez fur tout , car bien fouueni dés le 
mois d* Aouft îl vient des pluy es qui les perdent entiè- 
rement , les rendant fansodcur, lansfaucur, (ans cou- 
leur . plcinsd nciDkbles d eftrc mangés &c axu- 
rilTnstous (f'vn mefroc temps, n eftans propres qu'à 
dcnncraiix Chenaux qui Icsaîmcnt extrcn^emcnrjbref 
ce5 pluycs déj oiiillent , Se font et (Ter v<'ftre melonnie- 
re , où Ton aura pris tant de foin ; & le trauail de cinq 
ou fix mois fetrouucra perdu, fans cnauoir eu le con- 
tentement que vous en efpericz: C*cft pourquoy,il vous 
fautelFaycr d'enauo''r de bonne heure pour preuenir 
ces mefcontentcmens. 

Aux païsoù l'on en fait beaucoup ancc peu de foin, 
les mettans en pleine Terre comme 1 on ^eroit vn chou j 
fi toft qu*il eft venu des pluycs ils n*en mangent plus^fi^ 
croyent que ce leur fcroit dupoizon. 

Pour commencer donc voftre nr.elonnicrc , vous 
choifirés dans lîenceînte de voftre Jardin le lieu le plus 
àl'Abry dumauuais vent, que vous clorrcsd'vne ha e 
faite aucc du foarre long , lié par paillalfons , Se que 
yousaflfermirés Se arrefterés bien auecdebons pieux 
fiche', dans Terre, & accoftez , de crainte qu'elle ne 
foit rcnuer (ce par les vents ; il y aura vne pot te pour 
rentrée, qui fermera â clef , empefchant que toutes 



6o LElARDIVltR 

fortes de pcrfonnes ny aillent toucher , & ptrtJoiiIfé- 
remcnt pour en interdire 'entrée aux Fiîles & Fem- 
mes , en certain temps que lc refpc£t m'empcfchede 
déclarer. 

La figure qui eft au commencement de ce Traité, 
vous fera facilement comprtndrc de quelle manière 
vous dcncz c-orrc vrft, c mc'onnierc. 

D^ns ce parc qui fera de tei le grandeur que defîrerex 
auoir plus ou moins de Melons ^ voui ferez des couches 
de fumier de cf-cual , qn aurez a oalî'ç durant THyuer, 
àmefure que l'on le citt de rhfcurjc» Se que vonsaure^t 
fait mettre en rrtonccan proche de voftrc melonnicrc' 

Déslcmoisde Peviier, vous commencerez par dief 
fer vue couche pou- les Nemenccs, p»cnant du fumier 
forçant tout chaud de dcfibus les chcuaux , & de ccluf 
qui fera en monceau les ent<emeflant enfemb^e , afin ^ 
que le chaud réchauffe Tautre. 

Vous ferez voftre couche tour c de la longueur de la 
rrelonniere, de q jatrepicrls de large feulement laif- 
fant vnfentier tout autour de trois pieds de large pour 
y remettre du fumier chaud quand vous vous appercc- 
ure qu'e le pourroit auoir palfé toute fa chaieur , Se 
qu'elle fut morfondue. 

Cette couche cftantdreiïés bien également^ Se piléo 
auecles pfcds pour la fairç échauffer ; vous mettrez par 
defîus cnuiron quatre poulccs de haut de bon terrus ou 
petit fumier de vieille co che m^dé aaec quelque peu 
de la meilleure Terrequc \V)us ayez, vous ladrclfcrcz 
tout à rentoar en tenant vn ais fur le cofté au bord de la 
couche>& foulant vn peu detcrrasauec amainconire 
Pais , l'on I affermira Sc le drelFera-on vnimenr. 

Voftre couche ou forme cftant acheuée.6c de la hau- 
teur de trois pieds ou enuiron,vous la lailferez échauf- 
fer Se paficr fa plus gra^nde chaleur^qui durera deux oi^ 
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trois iour$> plus ou moins, félon que le temps y fera 
propre : La force de fi chtlcur eftanc pillée/ c que voue 
Tcconnoiftrcr par la couche qui s'affelFcra .. & auffî en 
fourant voftrc doigt dans le terras, vousiugercz (ï clic 
eft propre à femer,car fi vous n'y pouuei durer le doigt 
I clic eft encore trop chaude : il faut qu'elle foir f^iche^ 
^ mais non pas toute froide , Se en cas qu'elle euft paflTé 
toute fa chaleur & fut morfoniu(È,vo is la rcchiufl'&re7^ 
en mettant dans les (entiers du fumier ciré chaud de 
deirous les cheuaux, comme ic viens de dire. 

La couche cftant en boneftat, & voftrc graine ayant 
trempé dcuxfois.vîngt-quacre heures dans de bon vin 
ou vinaigre , ou bien du laicl de vache, mettant chaque 
cfpcceipart, vous la femercz fur vnbout de voftr© 
couche , refcruant le refte pour les autr &s graines que 
f (w iedirayGj^ après. 

» Vous ferez fur voftre terras de petite traits aucc le 

doigt en traucrs de voftrç couche , diftans de fix pouU 
ces, & les plus drous que vous pourrez; ou bien vous 
prerdrez vnbafton bien droit, &lcpofant fur voftrc 

1 couche appujcrcz deffus , il marquera fuffifamment le 
trait. 

Sur chaque trait , vous ferez ITx trous dans voftre 
terras, en eufonçant le bout de vos doigts joints en- 
, fcmble en forme de cul de poule, & dans chaque trou 
j mettrez trois ou quatre grains de melon tout d*vne 
cfpecc. 

Sur rintcrualle de cet efpace de dcmy pied que ic 
vous SLj fait lailfer , vous y femercz de la Ui(£kuc pour 
manger enfalaïlcs nouucllcs , ôc duccrf.ieil en quel- 
ques vncs : Vous femercz aufli du pourpier fur le bord 
de voftre couche tout autour ; ces herbes leueronc , & 
fortiront hors deterrecn forrpeudetciTips, & feront 
arrachées touces jeunes, de peur d'ctouûcr les plantes 
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démêlons, cela leur feruira de farclement Se labour 
tout enfembic. 

Vous couurirez voftre coucf e toutes les nuits Se dans 
le cnauuais temps, aucc les paîllafîbns qui porteront fur 
des trauerfcs de bois,dc la grolFeur d'vn eichalats . lef 
quelles feront foutenuës auec desfouichetces fichéék 
dans terre , au bord de la couche. 

On laifTèra demy pied ou peu moins d'efpace entre 
les paillafibns & la couche Se en cas qu'il furuint quel- 
que gelée, ou neige , vous boucherez toute TeTpace qui 
fera entre voftre couche & les paillaflbns,auec du grîd 
fumier fortant de dertons les cheuaux > iufques à ce que 
le mauuais temps (oit pa(Té. 

Si voftre graine fe bi ûloit par la trop grande chaleur 
qui (croit en la couche, ( ce que vous reconnoiftrez en 
peudetemps, car elle doit leuer prompcement J vous 
tefemerez tout de nouueau , en la rcchaulfantpar les 
coftés auec du fumier bien chaud. 

Le vray temps pour fcmcr les premiers melons , eft 
en !a pleine Lune de Février. 

Quand ihs feront leuez, vous les couuriïez auec des 
verres à boire , lailTànt quelque peu d'air entre la terre 
6c le verre^de peur que le Plant s'eftoutfant ne jatnfUe. 

Vous les laifTcfez croiftrc iufques nia quatre ou fixié- 
mefîuille aaarir que df. les replanter. 

L'on les repîante en trois façons : LapremtVre fur 
des couches, que vous ferez à cofté (je celle â cflcucr 
le plant, &: toutes fcmblabîes : Vous fcrés des trous 
dans le milieu de ces couches , de quatre en quatre 
pie:!s,& drs.ns cbacun y mettrez enuiron deniy boilTfau 
de terras , fans qu'il foit befoin d'en mettre par toute 
la couche, & dans ce terras vous y planterez vos me- 
lons, les ayant leuez de deffus voftre forûrjc , auec la 
pUisgtoirc motte que vous pourrez : Lefoiri Solei 
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couchant & après, feralevray tcmpsqnc vous pren- 
drez pour ce faire , & s'il fe peut que ce foie par vn 
beau iour , voftrc plant s'en portera mieux , vous luy 
ferez vn abry , à ce qu'ilnc voye It Soleil de quatre ou 
cirq ioùfs cn/uinans : vous les arrouferés les premiers 
îoursaprcs que vous les aurez replantez, afin qu'ils 
prennent Terre , & s'accroifTent promptement 

Vous y mettrez des cloches de verre, qui y feront 
iufques â ce que le Fruit foit déjà gros&: autant de 
temps que la plante pourra tenir dcflbus la cloche laîf- 
fant toujours vn peu d'air entre la cloche & la couche, 
de crainte d'étouffer la plante. 

Depuis les dix heures du matin,iufqucs â quatre heu- 
res après midy vous pourrez leuer vos cloches dedcf- 
fus vos melons, pour les fortifier contre le mauuais 
temps, &VOUS lesr iconurirezfur lefoir. 

I l arriuc par fois des grefles qui caficnr toutes les clo- 
ches 5 c'eft pourquoy Ton enadcfaicesauec dufoarrc 
pour couurîr celles de verre , en cas que Ton voye vc» 
nir quelque orage, Cependant la nuit pour éuitcr tel 
accMent. 

Qm^ qnes- vns font faire des cloches de Terrermais 
îe ne trouuc aucune raifon en leur procédé : car le So- 
Icil ne pénètre pas cette Terre ; comme il fait à traucr^ 
le verre , ils peuuent dire que c'cft pour la nuit feule- 
ment , & contre la grefle , en ces cas là ils ont quelque 
raifon. 

Vos melons fe fortifians, vous choîfitez les princi- 
paux jrts , ( qui feront autant qu'il aura germé de 
grains ) les autres rejets vous les châtrerez : ôc quand 
vous verre-' qu'il y aura tro s ou quatre melons notiez 
fur chaque »et , vous arrêterez fa trainailc , la rognant 
vn nœud au d iFusde ccluy où eft e Fruit ; vouseften- 
dtçz Au voftrc couche de coftc & d'auitc les jets de :a 
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plante, pour i leur aife pouuoir nourrir le Fruit?quan(l 
il fcradelagroireur du poing, vous ne lesarroulcrez 
plus, fi cen'eft dans vnccxccfliuefcich.ercflc , quand 
vous verrez les fueilles (c bi û'cr , & la plante s*échau» 
der : en ce cas vous donnerez quelque peu d'eau à cha- 
que pîcd languidanti 

Vous mettrez des thuilIeauxdefrouLS vos melons afin 
qu'ils f« façonnent, &auanccnt dcmeurir par la refle- 
xion que le :>oleiI fait fur la ihuile, ce qu'il neferoic 
pas fur le fumier , outre ce ils ferqnt plus feichemenr, 

participeront moins de la mauuaife qualité dt fu- 
mier. 

Vous ne fouffirlrez qu'aucun petit jet nouueau,tirez 
la Séue de la plante, mais vous le rognerez, ficen'eft 
ue voftr c Fruit fut trop dccouucrt , ôc qu'il eu: befoin 
e quelque fueillepour fauorifer Ton accroi/Tecnent de 
crainte qu'il ne s'cchaude. 

La féconde méthode de tranfplantcr les melons, eft 
défaire dcsIafindel^Efto des folfez de deux pîcJs d« 
haut , fur quatre de large ( les Tourangeaux les appel- 
lent des a njoux ('^latlfcr ?ne cfpace des Anjoux) ôc 
laiiTcr vue efpace de trois pieds entre deux pourietter 
les terres, que vous accommoderez en dos d Afne: 
piiis dans le folfé /oas y mettrez de bon fumier , terrier 
bien pour ry, &; les curures des foffe z^tirécs de deux ou 
troisans , Se meurics par lespluyes Se gelées. 

Au mois de Mirs , 1 Hyuer ayani b;en meury le tout, 
vous fere^ befchcr, & bien mcflcr la terre quaurea 
mis en adof , auec lesfumie^s de folTé , y adiouftantdc 
nouu^anxfiimicrs bien pourris , & rempl»rez entière- 
ment voftrefolfé : Vous ei-npcfcherezaufli Therbe d y 
venir , iufques ^ ce qu'en la faîfon vous y replantiez les 
Melons , en la manière que ie vous viens de dire 
ilyavnç troificfiçe fiçon bien ptu> facile, dontic 
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tnctroiinc aiiflî bîcn que des deax primîcrf,& i^ay toas 
les ans eu des Meions en quantité, & de haute feue 
('inaisi'cnattrib lë la principale caufe au fonds de mon 
lardin, qui cft vn fablon amendé dés long-temps. ) Oi^ 
i/y fait autre chofe , finon de donner deux ou crois la- 
bours à la terre, dcuant & après 1 Hvuer ; & au cempi 
de replanter. On faic des trous au milieu des planches, 
dansicfquels on met à chacun vnboiireau de petit fu- 
mier de vieille couche, & dedans on plante comme i« 
vous ay enfcygnc cf^euant. 

Si pendant lescxccfliuei chaleurf , vous voyez que 
vos Melons patiHénc par trop de foif. Se s efchaudenc 
( comme Ton dit J il fera bonde leur donner à chacun 
pied vn arroufoir d*eau , mais que ce ne foit qu'à Tcx- 
crcmcnecedirc, & rarement. 

Ppur fçauoir quand voftre Melon fera bon à cueillir,' 
vQUs reconnoiftrez fâ maturité quand la queue fembic 
fé vouloir décacher du fruit , quand ils commencent à 
jaunir p.ir delfous : quand le petit jet qui eft aumefmc 
noeud (c dclleichc Se quand en les flairanc vousy trou- 
uerez de rOdeur : mais ceux qui ont couftumed'eftre 
dans les melonnieres, le iugenc â l'œil, remarquans vn 
changement de couleur au fruit, qui le tefmoigne cftre 
en fa maruriié par vne îaunilfe qui eft entre les coftes. 

Les Melons qui s'ouuragent ou bordent , font ordi- 
nairement douze ou quinze iours à fe façonner , auant 
que d'cftrc meurs. 

Pour la cueillettc,elle fe fera à mefure qu'ils fe tour- 
nent : fi c'cft pour enuoyer au loin ♦ vous les cueillerez 
dés Tinftant qu'ils commenceront â tourner , car ils 
s'acheueront ae meur ir par le chemin : Si ce n'eft pour 
manger prompcemehc, vous les cueillerez bien meurs, 
Içs mettant dans vnfeau d'eau fraifchc tirée du Puys, 
Se les lailTcrez rafraîchir comme Ton ^aic le vin,à caufc 
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qiicn fortant de la melonnierc ils font cfchauffczdu 

Soleil, &fcroîcnc dcfagreables à manger, les autres 

<Jiic cacillircz i mefurc qu'ils mcurironc, feront pofées 

fur q^uçlquesaix en lieu frais, & feruisfclon leur tnatu- 

lité 

Vous laifTe» es â chaque Melon le nœu J qui tient à la 
queu'c , auec quelques deux ou trois fueiUcs pour i'or- 
nement,& vousgarderés bfcn d'arracher la qucu'c :car 
le melon s éuanteroit ( comme fait vn muid de vin dc- 
bondonné ) perdant la bonté de fa feue. 

11 faut s'aflTuiettir à vifiter la melonnlcre au moins 
quatre fois le iour , au temps que les f/elons mcurif- 
fcnt, autrement ils (cpalferoient de meurir, &nefe- 
xoientfi fainS jmaismollafTes &pleins d'eau. 

Pour choifir vnbon Melon, il faut qu'il ne foitne 
trop vcrd netropmcur : qu il foit bien nourrf , ayant 
la qucuë groflfè & courte : qu*il prouicnnc d'vne plante 
vigoareufe , qu'il ne ioit hafté par la trop grande cha- 
leur : qu'il foit pcfant â la main, ferme en leprelfant & 
non molaflTe , Se vermeilpar ded-ms. 

Souuenez vous de refcru; r les Graines de ceux que 
V013S aurcs trouués bons , & les plus hatifs , comme ic 
vous ay aducrty cy deuant ) Se les conferuez bien , elle 
cft meilleure de deux ou trois ans que d'vn. 

Les Concombres fe fcment 8c eflcuent fur la mefmc 
Couche, & .en mefmc temps qac les Melons : ayant 
tiuparau^fit fait tiempf r a graine , dans de bon lait de 
Vache ou de Femme^il y en a de blancs & de verds que 
l'on nomme Perroquets : C eft pourquoy dés vos pre- 
miers fruits vous voils abftiendrez d'en cueillir quel- 

aues-vns des plus beaux , des p'us blancs , & des plus 
tngs pour en tirer la graine,quc vous laiiferez meurir 
fur le pied, iufques â la fin de la olante, qui fera aux 
prcmicres gelées : Car quant aux Perroquets, vous les 
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fercs tous manger : d'aut ne que la graine des blancs 
dc^gfeiicre allez en Perroquets. 

L'on les tranfplante aufli comme les Melons, fur 
couche & en plaine terre : ils veulent citre beaucoup 
arroofez pour leur faire pouffer qnantîcé de fruit : Oa 
les chaftrcrade jets fuperflus y & de ceux qui n'ont que 
de faulces fleurs qui ne noiienc point à fruit. 

ces premières fraîcheurs Icui font venir le MeuTnicr, 
qui eft que les fueillcs fe farine . t & blanchiffeat , cela 
tefmoignc qu'ils font proches de leur fin. 

Pour la cueillette , elle nefe fera qu a mcfurc que 
vous en aurez affaire, groffilTans toujours, mais auffî 
s'endurcifTans , & la graine fe formant dedans les rend 
plus agréables au manger , leui vraye bonté eft aupara- 
nant qu'ils commencent à jaunir. 

Les CitroîiiMess'efleuentauffi fur laCouche , fe rc- 
plantent comme les Melons & Concombres, mais plus 
communément en plaine terre : vous les placerez en 
quelque endroit de voftre lardîn affcz fpacjeiix,â cau(e 
de leur jets qui (c trainentpar fois allez loin (ans nôiier 
du fruit. 

Pour les replanter, vous ferez des trous fort efloigncz: 
les vus des autres , comme de deux thoifês, &c mettrez 
â chacun deux boîlTeaux de petit fumier , à caufc delà 
force de la plante , & les ferez bien arroufer. 

Leur cueillette eft quand elles font en parfaite matu- 
rité, que l'on appelle Auftécs : elles ne fe gaftent point 
fur la terre , mai5 fe meurillent de plus en plus 

Aux premières Raifcheurs, l'on les cueillera le mar 
tui, les mettant clfuyer en monceau i la chaleur du 
iour : puis on les ferrera en Heu lemperé du chaud & 
du froid , fur des aix fans fc toucher : & fur tout on les 
garderade la gelée, car elles feroicnt cijicicrement pcr^. 
dues. 
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Si vou$ en aucz par trop, ou plus qu^il n'en cfl de be- 
foin|50ur nouirir voftre familie : vous tnmcttrez dans 
le pain du commun, mefmcment dans Je voftiei Pour 
ce faire, vous fer«2 boiiillir de la Citrciiille tout de la 
Bnefmc façon que celle que Ton fricafle, pourtant vn 
peu plus cuittc : puis vous cfgoutercz Tcau. & detrcm- 
pcrc2 voftrefarîncauec cette Citroiiille, &enfcrczle 
pain à I ordinaire: il fera plus iaunc,de meilleur gouft, 
vn peu gras cuic 5 & très fain pour ceux qui ont bcfom 
de rafraichiiremens. 

les Potirons blancs & colorez, Bonnets de Prcftrcs, 
Trompettes d'Efpagne, Courges 8c fruits lemblabics, 
ne derDaiident autre gouuernement que les Citrouil- 
les y finon , qu'aucuns veulent cftrc ramez &c Lon ram» 
pans deffus la terre. 

Quant i leur graine : comme auflî celle des Citrciiil- 
les:ellene fi recueille qu'à mefure que Ton defpece les 
fruits pour eftre mangez : & il la ^ut bien elluyer à 
lair, puis la bien enfermer de crainte de Souris, qui la 
mangent comme celle des Melons & Concombres. 

Do jirtithaux , Cardons & purges. 
SECTION II. 

L'Artîchaud cft vn des excellcns fruits de tout le 
lardin Potager, & recommandable non feulement 
à caufc de fa bon: é» & diuers apprcfts que Ton iuy don- 
ne; mais encore pource que l*on prend long tcir ps du 

fruit fur fa plante. 

Ily en a de deux fortes, de Violets & de Verds : les 
Oeilletons qui font , à coftc des vieilles Souches fer- 
ment de PlaAt^ lequel yeuceftielogé en bonne terre 
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bien effondrée, fumée , & labour €e de deux ou trois lah-, 
bours. 

Les gelées cftant entièrement paflTées : au mois de 
May, l'on planter a ces œilletons, Itsayantfeparez de 
leur Mcre, auec le plus de racines que l'on pourra » i 
caufe de la facilité de la reprifc , & s ils font forts , ils 
porteront des Pommes dés l'Automne enfuiuant. 

Vous les planterés i quatre ou cinq pieds i*vn de Pau- 
tre , félon la bonté de la terre ; car Ci elle cft fabloneufe 
& légère , i'i les faudra plantft plus dru fi elle eft forte, 
d'autant que les fueilles en viendront plus grandes , le 
fruit plus gros, & qu'ils ietieront plus de regrains; 
aufli faudra- il qu'ils foient plantez â plus grande di* 
fiance. 

Ils ne veulent autre culture auant l'Hy uer que d*eftre 
labourez par fois , pour empcfcher Therbe d y venir. 

L'Hyuer , vous les couurirez pour les preferucr de la 
gelée : pour ce faire , l*on s'y gouuerne de diuerfcs fa- 
çons : Les vns après auoir coup« toutes les plantes à vn 
pied prés de terre , Se raffcmblé ce qui refte des fuciU 
les, (comme Ton fait Ja Chicorée pour la bla4ichir ) fe 
contentent de les butter en forme de groflfc Taulpini^ 
fc laîlTant palTer le haut des fueilles deux doigts feule- 
ment pour ne pas eftouffer la p'ante, & mettent pa^ 
deffus du grand fumier , les preferuantainfi dégelée,^ 
que Icau des pluyes n'entre dedans. 

Les autres font des rayons entre deux rangée*, & 
iettent la ter re en forme de dos d'afne fur les plantes les 
couurant â deux doigts prés,comme ie viens de dire 

Et les autres n'y mettent que de grands fumiers au- 
tour de chaque plame Ôc ils ne laiflent pas ic leur faire 
pafler THv uer fans péril : toutes cci trois façons font 
fort bonnes , chacune ayant ia raifon pourquoy. 

Vous les butterez; iepl is tard que vous pourrez ^ de 
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eraiiue qu'ils ne poutrillenc, mais auflî prenez garde 
que quelques fortes gelées ne vous lurprcnnent,fi vous 
en aucz beaucoup à gouu erner 

Si vous voulez auoir du fruit dans 1* Automne , il ne 
faudra que couper la tige des premiers qui auront por- 
cédu fiuit au Prime T^ps , pour Tcmpefcber qu'elle ne 
iettc des regains i & dans l'Automne , ces forts pieds 
ne manqueront deietter de belles Pommes, pouiueu 
que vous les entreteniez bien de Lbour , & les ariou- 
liez en leur ncceiïicc : & aufll que vous leur oftiez les^ 
oeilletons des codez, qui tireroienc toute la fubftancc 
de la plante 

L'Hjucr eftant pafTéjVdus découurirez vos artîchaux 
non pas tout d' vn coup, mais peu i peu, de cr ànte que 
les fraifchcurs ne lesgaftent, à caufc de la tendrclFe 
qu'ils ont ayant elle ellouffez dans la terre: il faudra 
s y mettre à trois repriies de quatre en quatre iours: 
au bout dcfquels vous les labourerez. & dcfchaullcrez 
bien > les defchargeant de plufieurs petits œilletons, &c 
i/en laUlint i chaque pied que trois des plus rorts,pour 
porter lefrutt. 

Pour tirer des Cardes d'Artichaut , vous vous fcrui- 
lez de vleils pieds que voulez ruiner : cat il eft bon de 
cinq en cinq ans 5 déplanter vnnouucauqiha réd'Ar- 
uchaux: àcaufeque la plante a cftVitté la terre, & liC 
produit plus que de petites pommes. 
Les premiers fruits qftans cueillis, v^usrogneroc les 

filantes à demy pied prés de terre , & couperez la Tige 
e plus bas que vous pourrez, les œillentons pouffèrent 
de très- grande force , ôc eftans à trois pieds de haut ou 
enuiron , vous les lierez auec du grand foarr c , f-ms les 
ferrer beaucoup , puis les entourerez de grand fumier, 
cela^les fera blanchir. 
Vous Us pourrez lailTer lufqucsaiiix grandes gelce:. 
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qikC vous les cucillcrc? <3^ lerrcrczdedans îa Cauc, oii 
àucrc lîcucxelnpc du froid. 

Vous en citc'llcrcz de iouri autre , qu'en aurez de 
bcfoin, cocnmençanc par les plds grandes , & laiiîanc 
les autres qui s'cnfor£irônt eii peu de temps^àjam tou-. 
te la nourriture de la plante 

C2i^ ant aux Cardons d E pagne^ ils ne font Ci délicat^ 
àgouuerner quccèiixd Art-chlaux auffi ncproduifent- 
ils des Cardes fi douces , ny fi tendres : on le» lie de U 
mefme façon que ceux d'ArticHaux pour l«s faire blan^. 
chir. 

Ils fc femcnt de graine èc fe replantent auffî d*aèill&i 
tons. 

i.es fleurs des Cardons, qui font de petites barbes 
violettes feichéesi l'air , (cruent â faire prendre le' 
iiiA & le caillent comme fait la prèfuré: Lcs£fpa-i 
gnols& les Linguedochicns en vfcnt ainfi. 

Lcs Afpergeslft fementde graine fiir vnc planche I 
part, dont la terre auraeftc prcpar<fepar pluficars la«j 
boûrs , & bien fdmce : à deux ans on ks icue 6c on les 
éranfplantc. 

Pour les loger , il fajLit fa're des fofiez de quatre en 
quatre pîeds , & de deux de profondeur, les bien aqua-. 
tir par le fonds, &:ietter Ja terre ergallemcnt de^deux 
coftez, l'accommodant en dos d*afnc, puis donner vr^ 
bon labour au fond de vos foficz, y mcllanc du peiic 
fumier, & drefièc ce labour bien vny partout : pat 
.^prcs vousplaocre : vos plantes d'Afperges au corde? 
â trois pcdsrvncdc lautre mettant de ix plantes en-i 
fembic , vous les placerez Couî au boii de chaque cofte 
de voftre fofli, & ce d'autant qive laboujrant les fcti^ 
tiers., & par fucccflion les reduifaÀt à pied Se dcmy dt 
large, la terre fe iettcrafur la planche: alors vous pourw 
t^i labo^Tcr pli^s dVa bon pi^i de Ucge de cH^cj^^ 
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cofté de vos Afpergcs, où la terre eftoiC efleuée, Sr par 
ain(î vos plantes iecieronc quamité de racines du cofté 
des Senciers. 

Vous planterez vne troilîefmc rangée d'Afptrges au 
milieu de ces deux que le viens de dire : Il fera bon dd 
lés mettre en franc de quarrcau, afin que les Racines 
foient tant plus c floignées les vnes des autres , ôc qu'el- 
les s'eftendi^nt par toute voftre planche. 

Quelques curieux mettent au fond de leurs tranchées 
desucornes de Mouton , & tiennent comme pour \nc 
chofe alleurée, qu'cUcsont vne lympatl^e auccles Af- 
perges , qui caufe qu'elles en profitent mieux , ic m'en 
rapporte â ce qu'ils en ont expérimenté 

Pour les labours , il ne s'en donne que trois par cha- 
cun an: Le premier quand les A/perges cclFcnt de p.mf- 
fer : Le fécond à l'entrée de l'Hyuer : Et le troiiiéme, 
vn peu^auparauaat que les Afpergcs commencent à 
poulFer : A chaque labour vous remplîrez,ou rehauiTt- 
rez voftre planche d'cnuiron quatre doigts, > lettant 
la terre de vos Sentiers ; & par delVus vous y ferez mec» 
tre enuiïon deux doigts de haut de fumier de vieille 
Couche. 

Vous ferez trois ans ou plus fans couper aucune Af- 
perge, afin que la plante fc fortifie, & nes'allouchiffc 
pomt , autrement vous n'en auriez que de pt titas. 

Si vous eftes iufques à quati e ou cinq ans fans en cou- 
per ; vous en cueillerez d'aufli groiles que de gros Poi • 
ïcaux, après lequel temps pallc^, vous en couperez in- 
cciïammcnt, laiiîiot les plus petites monter i gtaine, 
afin que la plante fe fortifie d'autant plus. 

Pendant les quatre années que vpus ne Qpuperez au^ 
cune Afpergc, obfcruant â chaque labour ce quc ic 
vous ay dit : voftre planche fe remprra.& vos Sentiers 

.«ftans4çf^i»rg«^]^ljl$ is;5 povuijasl^boiiicr , y tnç^^ 
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Uns dcllbûs le Ubonr , de bon fumier bien gras^ 

Vous fçaurez que la plante d'Afpcrgc monte tcÛJ 
jours, & qu après que la terre de vos Sentiers aura efté 
iec(éedeilu$ les planchers, il fera neceiïaire dy rap- 
porter des terres ( les drcllant fur la place en forme de 
couuercicde Bahut) autrement elles fergicnt décou- 
uerçes , Se ptriroienr* 

Pour cueillir vos Afperges J il faudra ofter vn peu de 
terre d'autour celles que voudrez cueillir , de qrainte 
d'en couper d'auti es qui jpoulTtntîpuis vous les coupé - 
ïti le plus bas que vous pourrez, & prendrez garde 
d*offcnfer celles qui font cachez , car ce feroit autant 
de perte , Se ne feroit qu alfouchir les plantes. 

A celles que vous verrez qui n'en produifenc que de 
petites , vousnV couperez rien , afin qu'elles fe forti- 
fient : comme aufli vous lailîerez monter à graine, ccU 
les qui peuuent à chaque planche fur in fin de leur ial- 
fon : C€lare(laure entièrement les plantes détoures les 

Î)layes que vous leur auez faites , en les defpoiiillant de 
car fruits 



SECTION III. 

IL 7 a de tant d cfpeces de Choux, que difficilement 
vous vous refondrez i en auoir de toutes en voftrc 
lardin , car ils occuperoient vnetrop grande part^'e de 
voftre terre : c*eftj)ourquo7 vous choifire^ ceuj^ qu- 
feront les plus igrqibles à voftregouft , & qui vicn- 
drontlesplus tendres Se les plus faciles à cuire : àcau<» 
/êquelaterre qui les produit, & l'eau qui les cuit ^ les 
tendent qii meilleurs . ou moindres en bonté. 
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L*on nous apporte des graines d'Italie, &nouseà 
Éuonsaufli de France : cel es d'Italie font les Choux 
FleurS3lcs4<omains,de Veronne,dc Milati^lts Choux, 
Rauesi les Pancaliers, ceuxde Gennes^les Frifeiâ: 
âuttes. 

De France, nous auon$ les pommez de plufituri for- 
tes, & ceux qui ne pomment point ; c'cftpourquoy îc 
trouue fort à propos de traitter icy de chaque forte à 
part , le plùs fucciniemcnt qu'il me fera poiSible. 

LcsChoux-fleuis comme les plus précieux de touS| 
feront mis icy les premiers : La graine nous eft appor- 
tée d'Italie Se les Italiens la reçoiuent de Tlfle de Can. 
dîe & autres endroits du itutant : ce n'eft pas que Ton 
n'en recueil le d'allez bonne en Italie & en France auf- 
fi i mais elle ne produit pas de fi groflès pommes , ou 
teftes j & eft fu jcttcà dégénérer en Choux , Raucs , & 
l^Jauests : partant, il fera bonde s'en fournir de la meil- 
leure du teuant, ouparamyjou par quelque alkur ce 
imerigcnce à RometLcs Marchands LÎngers,& Gan- 
tiers de Pans , vous pourront donner du rontemcment 
en voftreaftire^car ils j trafiquent de leur tinge, Paf^ 
femefts, & Gaods, 

Pour eonnoiftre la bonne graine (qui eft la plus no*- 
uelle j il faut qu'elle foit d'vne couleur vîut, fort plei- 
ne d huile, bien ronde, & non ridée petite, ou deffei- 
chée, ce qui témoigneroii eftfe vieille , qu'elle foit 
de couleur brune , & non pas 4'vn rouge clair , qui fc- 
loit paroiftre qu elle n auroit pas bien meury lur le 
jpied. 

Eftant pourueu de bo jint graine , vous la femerez ou 
à la manière d'Italie, oudeprancc : Pour la gouucr- 
ner à l'Italienne, on kfemedans des quai/Ies,ou bac- 
fluets durant la pleine Lune d' Aouft , elle leue prom- 
^ |)temcut Oe Terre, flc fe f^itifij want rHyjiir ; ia gc-^ 
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lecvcnmtc ^ vous mettrez vosbacquets dant la cane, 
ou dans la ferre y iufqucsau renouucau ^ que es gelées 
çftant toutes paflees , vous les replanterez en bonn^ 
tctre : & par ainfi vous aurez des pommes belles, blan- 
ches , & bien conditionnées , auparauant Jçs grande^? 
chaleurs. 

Le^ Italien» n^attendent pas que les pommes foient 
toutes en leur grolTenr . mais peu auparauant ils les ar- 
r^chent, &c les mettent i la caue, enterrant toute la ra- 
cine , & la cige iufques à la pomoK , les rangeant coft« 
à çofte vnpeuenpenchant : là ils s'achcuent depon;^ 
mer , & fe gardent fort long- temps, au lieu que s'ils 
leslaîiToientfur urre^ la chaleur les feroit monter à 
graine. 

» es Fiançois fe contentent d*en auoîr pour la fin 
d* Automne , qu'ils CQnferucnt pour manger duranf 
THruer : cen'cft pas que quand ils font faits d'c bonne 
heure, qu il n y en ait quelques^vns qui ne falFent leurs 
pommes vers le mois de laillct i mais les autres s*en^ 
(iurciffent par les grtndescha'eurs & demeurent fans 
pro^tcr faute d'humidîtç^ne produifans que dcpetitiss 
teftes , le plus fouuent point : C'eft pour quoy voiu ea 
femerczpeu fur voftre première couche dansvoftrc 
melonniere , en faifantde petits fillon* à quatre doigts 
l'vn de Tautre^dans lesquels vous çpandrea voftre grai- 
ne, allit claire pour éu,it«c It confufion, & larçcouUijfl- 
rezde fon terras : deux ou trois fiUons feront plus q^^. 
(uffi'ans pour vous en fournir plus amplement. 

Vers la fin d*A vril,quand vos Melons feront llbr> de 
delfus la couche, & replantez, vous pourrez y refemeC^ 
d*autres Choux fleur», (de la façon que ie viens de dl-; 
rc j lefqucls feront leurs pommes dans l'Automne, 
feront (erres en lieu esçempt de lagelge^pour eftte n^Bs 
8" pendant THyucr. 
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Pour les repltntcr, vous attendrez qu'ils aycnt U 
fueille large comme la paulme de la maîn , aHn c|u'iis 
foîcnt plus forts ^vous leur rognerez le bout du piuot, 
& les enferrerez iufques au collet , c'eft i dire, que les 
fusilles delà cime ne reforcent q ve de trois doigts hor s 
de terre 3 ou bien pour m'expliquer plus clairement, 
"VOUS les enterrerez îufques au dernier nœud d enhaut, 
encor faudca-t il que vous ft0ie2. d ns la terre comme 
de petits badins de demy pied de d/amctre , & quatre 
doigts de profondeur , afin que 1 eau aille direftem-cnç 
ftu pied quand vous les arrouierez , cftant comme inu- 
tile au reilc de (a terre ^ où il n-y a aucunt racine. 

La vrayc diftancepourltsreplanter ^cftdc trolscn 
troispîcdSjflc deux rangs feulement i chaque planche: 
On foignera â les farcic»^ &c labourer quand ils en au- 
ront befoin^ iufques â ce que les fueilles couurtnt la 
terre , & eftouffent Therbc qui pourroît pouller. 

Si vouf voulc7 fij'redcs trous àl'endrojt où vous les 
plamerecj& méfier de petit fumier, comme i'ay dit aux 
melons, ôc concombres, vous en avrez plu s de conten- 
tement , car ils feront la pomme de beaucoup plus 
grofle. 

Tous choux , mefmement toute plante telle qu'elle 
foît, veut cftrc arroulée foigncufement les premiers 
iours qu'ils font replantez, pour leur aider â la rcprife: 
Cequc vousreconnoiftrez eftre, quand IcsifueiiJes 4c 
foufticnncm d'elles mçfmes, ôc ne feiailîent point al- 
ler fur tctrc. 

Les Choux de toutes les efpeces, fe femetont Air la 
<:ouchcde$ Melons, pendant qu'çlle a encor de la cha- 
leur, afin qu'elle germe & ieue promptemei t de tcri c: 
il faut faire de petits rayons en trauers de voftre cou- 
che , &y femer la graine allez claire ât non confulç. 
^ Dai^s lemoisd'AvriJj vous en rcfewcïcz d'autre fur 



François. ^ . 

U mermc couche , à I2 place 3 d'où vous aurez leué vos 
melons, & concombres. 

Or d'autant que les Oy féaux font fort afpres à man- 
ger la graine lorsqu'elle leuc de terre àcaufe qu elle 
porrefonécorceauboutdcfafueille : ic vous veux en^ 
leigner des moyens pour Icscftranger : IVn en mettant 
quelques rers pav dclFus la couche , qui foîc fourtenuc à 
demy pied de haut : l'autre en faifant depcucs mouli- 
nets de carte . comme ceux dont les cnfans fe jouent en 
courant contre le vent : & l'autre , en faifant au lieu «^c 
carte aucc du bois de Sapin léger, comme de boettes 
à confitures : & à TA r bre qui foufticndra les aîflt s , ny 
mettre quelque grelot , cela empcfchcra de iour les 
Oy féaux , & de nuit les Mulots : car pour peu de vent 
qu'il falfe, lis retourneront & fatisfcront d voftre inten- 
tion. 

Dans les couches il s*engendre des or becs, & des 
courtillieres , qui rongent les femencc s , & les germes 
pour les prendrai il faat enterrer dans la couche quel- 
ques pctfts vailTcaux, comme des verres i boire ,& an- 
tres : il les faut enfoncer troisdoigts plus Ipas que le 
haut de la couche, les empliffant d'eau à deux doigts 
prés du bord j ces vermines en courant par la couche 
lombcrontdedans , & fc noyeront. 

L es choux i large cofte ne feront fcmez qu'au n>oIs 
de May , à caufedeîcur grande delicatelfe, & s'ils oni 
allez de force pour eftre replantez au commencement 
dumoisde luillct , ilspommcront deuantTHyuer , à 
mongouftil n*y apoJnt d'cfpece de choux qui cg lent 
ceux là. carils cuifentprompiemcnt , & font fi déli- 
cats , que les plus gros cottons fondent à la bouche : fi 
vous ei^ mangez à jeun vn potage, où il y ait peu Je 
pain , ;1 vous lifchcra doucement le ventre : & Je plus, 
qaelle quantité que vous en ayez mangé , ellc^ne vous 
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lenaoycra ancùns rapports àl# b^-uche:bt'cfc*cft vr$j 
cfpecc de Choux que leiit vous fçaurois troplciier, 
pour vcni', pcrfu-rder icn garnîr voftrc lardin, pluftoft 
que dtf beaucoup d auires» 

Dts Ciicr.x biikiivs pommez > nous auons ceux de 
Flandi c.qut v ennent es plus gros & dçfqucis !a pom- • 
me clcuéç en bonne T^ctiç y pcfcra quarante liurcs fie 
audclTus. 

Ceux4'Aubervillief^3 font extrêmement francs SC- 
il^Iiçats au manger. 

Il y a vr c autre forte de Choux qui font fc iicctcz dç 
quelques veipes rouges & dent le pied au temps que 
i*on les replaniecft tout poufp»éî ceux là mefea^blcnt 
Jcs plus francs de (ous , car lis pomment tout prés de 
Terre, iettent peu de fueilItsauanCQUedepommer^âc 
|c ferre de telle façon , qucia Pomme eft couceplatiç 
par dcffus. 

' Le? Choux ronges auront anfli quelque petite placç 
dans voilrç lardin, pou^ la^ecciC é en certaines nia«^ 
ïad es. 

Iljy a encore d*vj:e autre cfpece de Choux extremis- 
ment mufquez qui ne font qu*vne petite Pomme, mais 
31s font beaucoup â prifer à caufe de IcQr bonne odenr. 
' Les Choux Tendres r u B'onds,nefcfemenr qu'aux 
rnoTS d'Aouft . pour éfire replantez vnpcu auant-f'Hy^ 
^ler , ils s'acGfoîftront & vous fourniront pendant tout 
i'Hyuer , particuMercmcnt les iours des fortes Ge'ées^ 
quilçs atten^riilèm &c les rendent tre^ agreablçs au 
manger. 

L'on reniant^ au£R de coûtes les efpecçs de Choux 
d'Italie, .-.^ Panc^ 'ers font les plusene(lîme,à CAH- 
^cde leur bon . c uft parfume 

Pour replante; routes fotiç? de Choux . h Tcrt 
|ilant profor.demenc . bourcSv ^ bienfuoi^e r9usli|^ 
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Ubour, vous formerez des Planches de quatre pieds de 
large , & à vn pied piés dli bord , vous ferez vi: petic 
rayon de quatre doigts de profondeur , large dedemy 
prîcd , reuenant â rien par en bas , comme vnVraved^ 
Terre i BiCd iab^urée de nouueau dans ce ra^on ver$ 
la fin da iour, en beau temps , vou^ ferez des trous auec 
Ipplantoîr, Replanterez vos Choux iurquesacCollec 
fies plus tendres fucilles , en rognant le bout du Pîuot t 
Vous les efpace ez à diftance conucnable félon qu'ils 
grandilTtiic & c{lalent,puis les ferez arroufer foigneu^ 
(ement , refpandant TÉau de cette Rigole feulement 
d'autant qu'il eft necefTaire d arroufer toute la plante. 

L'on pourra auffi les replanter cncpnfufion dans des 
qnarrez entiers part culiercment les Blonspour geler; 
maïs celan'eft û commode que pat planches pour Tar*^ 
jroufement : ioint auffi que chaque planche diftinguer;^ 
luf facilcmeni lesefpççes que vous mecircz chacune 
part. 

Vous foîgncrez à bfter toutes Icifueillcs mortcîdcl 
Choux po\ix plus de propieié , éuitant la irauuaifo 
odeur qui prouient de la corruption des Choux ; & 
tuflî que cette pourriture acci:eiJ!e beaucoup deVer- 
in^ne, compe Limats, Grenouille, Crapaux,& autres, 
qui ne func qu'endommager les Choux. 

Qnand vos pommes fcrorrtfa'tes , fi vous en remar-^ 
qucz quelqu'vnc qui vouluft monter à Graine : vous 
arracherez la plante a demy , ou bien marcherez^fur Iç 
Tronc , faifant pancher le Chou fur le coflé i cela em- 
pefchera qu'il ne graine fi toft $ç vous douera Ictemps 
d'eftre mançé en le prenant des premiers. 

Pour la Grains , vous pourrez referuer de vos plus 
beaux Choux> en 'es replantant çn quelques Abry des 
vents d'Hjucr pendît Its grande? Celées, les courant 
^ufcd€spo;s de Xerre^ le du grand Fumier pard^ilTust 
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VOUS Icdccouurlrcz par fois dans le temps doux , Se 
quand il fera Soleil, pour {les renfgourcr , cftant foL- 
gncux dclesrcuoirla nmât , peut d'eftrc furpris de 
quelque gelée. 

Vous er. mettrez d'autres dans la Serre, les pendant 
^tf la Racine en haut quelques quinze iours : afin qi>c 
toute l'Eau quî peut eftre entre les Fiieilles s'cgoute,car 
elles pourriroient : lequel temps jeftant paflé , vous les 
enterrerez iulques i la moitié du Tronc , les mettant fi 
prés IVne de l'autre qu'ils fe puilTent toucher. 

PoUr les autres qui ne pomment point, il n*yaqu*â 
les replanter ouïes lailler tnlcur place , ils fouffr iront 
l'Hyuer ,& graineront de bonne h^urc 

La Graineeftant meure , ce que vous connoiftrez 
quand les premières Gouflcs feront feichcs,& s'ouuri- 
Tonc d'elles mefmes:alors vous l'arracherez douccmêt 
la tirant par Tigej&'lâccoftcrez i voftre Contr'Efpa- 
licr Dout !à s'acheuer de meurir,& feicher : Il eft bon 
del'y aaacner auec quelque brin d'Ozier, de crainte 
que le vent la ietcant par terre nVn falFe efcouler beau- 
coup. 

Dans le mois d'Aouft vous femerez des Choux i 
Pomncs (ur quelque PI inche â part, pour la leur laif- 
fer palfcr l'Hyuer en forme de Pépinière , iufquesau 
renouueau quc«vous les replanterez en la manière que 
S'ay dfte cy- deuant ; & c'eft le moyen d*auoir des Pom- 
mes de très bonne heure, fi Ton eft foigncux de les bien 
gouuerntr 

U y t phifieurs petits animaux qui rongent & endom- 
magent les Choux , tant en leur icunelTc, qu'en leur 
•ccToilTemtnt , comme les ticquets , qui font vne peti- 
te efpere de mouche verte qui faute , les limats , four- 
mis, f iiccons, & autres : le fcul remède que i*y trouue, 
•ft le fréquent arroufement ^ui les étrange , ou fait 
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mourir : car durant la grande fcichcrcfTc, onvoitpcrir 
îourncl'cmcnç Içs Choux, par rimportumté|dc ces 
animaux. 

Il fait bon femcr des Choux à toutes Icj pleines Lu-^ 
nés des mois, pendant tout le beau temps ^ afin de re- 
médier aux désordres que ces petites bcftioles vous 
font; vous le pourrez faire facilement fansdcrpenfc, 
en vous feruant du labour que Ton aura donne à vog 
ETpaliers, où làefleuant vosieunes Choux, les fré- 
quent arroofement profiteront auffi à vos Arbres. 

Ily a des Choux curieux qui portent plufieurs Pom- 
mes fur vne mefme tige , mais ils ne font fi dciicati que 
les autres. 

Quand vous turex coupé les teftes de vos Choux , fi 
vous ne voulez en arracher le tronc , il vous repouflèra 
de pet ts rejets , que les Italiens appellent Brocoiij& les 
François des Broques, elles fe mangent ordinairement 
en Carefmeàlapuréc j & en entremets, fur les meil- 
leures tables. 

Des Laiâuës, il s*en toruue prefque auflj grand* 

3uantitç que de Choux ; c*cft pourquoy Tay mis ces 
eux plantes en mefme Chapitre. 
Nousauons pour celles quî pomment Jes cabufTcs, 
celles à plufieurs teftes fur vn mefme pied celles à co- 
quille, celles de Gennes , la Romaine, & la FrîfeCjqui 
pomme en forme de Chicorée. 

Les aiurts qui ne pomment point comme les Frifécs 
fans pommer^ôc beaucoup d'autres de plufieurs fortes. 
Et d'autres encore qu'il faut lier pour les faire blan- 
chir : qui font la c ai duc 4 fueille de Chefne, ou Roya- 
le, &lesChicon$. 

tlles le fement pendant toute l'année , excepté TH^'- 
uer:car depuis que vouj commencerez, à en mertïe fur 
yoftre |)rçmicre <K)ache ( ainfi que i'ay dit en Ta'-ticlp 
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cles Melons^iufques à h fin du mois d'OAcbre vous en 
pouricz cflcucr. , 

Pour les faire'^onrmcr il ne gift qu*i lc5 replanter j 
demy p^ecl ^ ou vn peu plus 1* vnc de l'autre les plantées 
dc^Efpalicrs 5 & Contr'E^paliers, y fèront bien pro- 
pres, ians occuper aucune autre partie de voftre lardiu: 
durant le^gran-^cs chaleurs elles auront peine âpom-b 
mer , fi ce n'eft à force d*arroufcmcns, U iaifon les faî- 
fant monter à graine. 

Celles de Ge<»nes font à préférer â toutes lesautrfs,i 
caufcdclcur groffeur, 6c qu'cllespaflent THyuef fur 
jTcrrceftant eplantécs, eu vous en pourrez prendre 
pour les Potages , ôc au(E qu'elles vous donnent içs 
^Pommes , dés la fin d'A vrîl 

Pour celles qui ne pomment poiîjt il n'y a qu à les fc- 
îmer, &à mciure qu'elles croiftronc les efciaircir {'c'eft >> 
' i dir e oftcr le trop ) afin de donner lieu à celles gui rc- 
ftcront de s'élargir & augmenter : aucuns les replan-* 
tcnt, mais c eft fe donner trop de pcme. pour vne piamç 
fifacileâ efleuer. 

Les Royales , ic Çhicofis fc veulent replanter à vi| 
pied ou plus éloignées les vncs des autres : & quan4 
vous verrez que leurs plantes couuriront touie leur 
[J'erre, alort par vn beau temps non pluuieux , & la ro- 
zée du matin eftant elliiyce, vous les lierez dp deux oq 
ti ois liens par étages, auec dufoarrelong & ce à pla- 
ideurs reprifes ("c'efti dire ) en ne /es liant pastoutcçi 
çommc elles fe rencontrent fous la maîn , mais cboifif- 
lant les plus fortes les premières, pour donner de l'air 
çiuxfoibles , cela fera aulli qu'elles vous d^reront plus 
long temps,les premières eftant blanches, auparauanç 
que les dernières foient liées. 

Si vous defire?. les (aîre blancMr bienpromptementj^ 
yous mettrez par dcfiTus chaque plaprç vn pot de ççrrfj 
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de fumier bien chaud^ cela les fera blanchir en fort p«it 
de temps. 

Pour la graine de Laîduc de toutes les fortes , elle ell 
fort facile à recueillir , à caufe que les grandes chaleurs 
en font monter beaucoup plus que l'on ncvoudroitdé 
celles qui aaroient edé iemé«< les premières t vous les 
Attacherez quand vous verrez qu'il y aura plus delà 
moitié des fleurs pafTées, ic les acouftrerez tout de- 
bout contre Us lattes de vos Concr'/ fpaliers, leslaifi 
fantmeurir, & deiFeieher dix ou douze lours : puis 
cftant bien feiche vous la froifTer ez entre vos mains , U 
nettoyerezde fabaiTei &c la ferrerez mettant ehaqutt 
cfpece à part-. 

Dis Racines, 
SECTION IV; 

LCs Bette raues,comme les plus grofTes feront mi(e^ 
en tefte de ce v hapitrc : elles veulent cftre placées 
en bonne Terre, bien fumée , Se bien eftrondréê , pour 

):)roduire leurs racines bien longues, groifes, &:non 
ourchucs,- car fi elles ne trouuendcfonds delà Terre 
àleurgouft, elles s'élargiront alTcz , &grofliront par 
la teftc , mais dans le milieu il $y fait vn trou qu? pro- 
fonde bien auant) les rendant dures & pleines de fikts, 

{)erdant beaucoup de leur couleur rouge, qui fait que 
'on 'c$ méprife: C'eft pourquoy fi vous ne voulez fai- 
re effondrer voft « lardin, craignant ladépenfc , vous 
ferez au moins bjfchcr deux Ubonxs 1* vn fur l'autre, en 
lamaniere que le vous vais enfïiigner, quin'cft qu'vn 
diniiaucifdci'ej^riârenapn^. 
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Il fandrabefchcr vne Orn* toute de la| longueur dd 
carré , dVn bon pied de profondeur , & de deux pieds 
de lai ge , en ictlant la Terre touc dVn cofté : puis bef- 
chcr vii fécond labour dans ce mcfme foflé, le plus pro- 
fond que Ton pourra fans en forcîr la Terre : par après 
y mettre enuiron quatre doigts de haut de bon fumier 
bien gras, comme ccluy qu*on tire de dcflTou s les Va- 
ches ôc Moutons , pendant que l'on ne les affourre _ 
point ; puis bcfcher vne féconde Orne y iettant la pie- 
n}{erc iltierc fut ce fumier : par après be^cher la fécon- 
de licicre, & fur ce labour mettre du fumier , comme; 
i*ay dit cy dcfliis , Se en conttiuiant de la mefme façon, 
nifquesau b-^ut de voftre carré : La dernière Orne de- 
meurcia balle dVne litière, àquoy vous aulfercz de 
trois moyens lequel vous agréra le plus, ôc qnî vous fc- 
j a i moindre dépenfc pour la remplir, ou d'y faire por- 
ler les Terres qu'aurez tiréesdc la premierclicierCj de 
la première Orne: ou de les faire rattirer j)our mettre 
v^ihc carré dcNiueaurou de laifTer ce folle vuidc,pour 
V iettcr routes les farcluresdu lardin ,afin que là elles 
le confommenc en fumier, rcfcruantà rendre voftre 
haire égale , il mefurc que les labours fe donneront. 

Cette façon de ménagement, eft ce que ie vous 
voulu dire cy dcuant , à la première Seàion du Traité 
€juand i'ay parlé de Tefifoudrement de la Terre , ou i*ay 
promis vne manière pour efleuer toutes fortes d herbei 
I^Dcageres Se légumes. 

L'hyuer eftant entièrement paflTc , vous femere^ vos 
Bettes iraues fur quelque li^nde de vos Efpaliers : puis 
cftant aflTez fortes : vous les rcfplanderez par planches, 
les mettant d vn pied prés Tvne de l'autre : rour la fa- 
cilité de leur accrc^llf ment , reiettant celles que vou j 
trouuerea fourchues, comme de nulle valeur : vous ne 
négligerez de les feij^(^r*5c gardée cuue^mer^t de 
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toute hcrbc.ce faifancvous cnrccueillircz de trcs- bel- 
les , pourueu que vous ne les laifliezpatir de foif pcn- 
danc la grande chaleur. 

Q^lques- vns ne les replantent point , mais aufll ei- 
Jesnev ennent pas fi belles , & lent lujeues i eftrc 
fourchucs,pour lesieplanter , vousobferuciezlamcf- 
nie chofe que i'ay dite aux Choux, refeiué qu*il ne ftuit 
pas leur rogner le piuat* . 1 

Vn peu auparauanc les gelées, vous ^cs tirerez de 
Terre , & les mettrezdans la ferre, enterrant toute ia 
racine dans dufablon iufqucs au collet^ lesio. ch'HC 
cofte à cpfte , vn peu en penchant» , ôc lettirt vn lie de 
fablon par deflfnSi puis remettrez; vnaucre 1 tdcBcccc- 
raues, puis vn litdclablon ; ôc eu continuant iufques 
â la dernière , elless y conferuetont très- bien, lei pre 
nantUavodrebefointoutesderang, fans en tirer dii 
milieu ou des deux coflcz par éleA on. 

Pour la graine > vous referuerez des plus belles raci- 
nes &. des plus longues ; qtie vous enterrerez comme 
les autres, pour au Pru]tcmpsle* planter en quelque 
endroit vuidc devcftre Contr'Efpalier jd^auUnc que 
vous y pourrez arrefter fou montant , que Us vents 
renucrleroient i caufe de fa trop grande hautcwi , 6c 
charge , s*il n*eftoit foiiftcnu ; fi vous n'aymez mieux 
les mettant en quelque planche les appuyer auesdes 
pieux bien fores La graine €,ftant meur e, vous arrache- 
rez les plantes & les lierez à vos Contr'Efpalicrs , afin 
qu'elles s*achcu«ntdcracurir ,& feichcnt plus, facile- 
ment. 

Les "arrotes, 8c Panets fe gouucrnent comme ki 
Bette» rauc, ils ne font fi tendres au froid pa (fans ai fe- 
ment THyuci dans la Terre lan<fega{ler iufques au 
rcnoùueau qu'ils montent en graine , & ne valent plus 
{ÎSPI^anger, voui enti/cre2;de T^ï^^^ B^^^ ^-98%^ 

\ 



prbnlfion pendant J'Hyucr , Icfquels vous fcrrtrci 
comme les Bectc-raucs 

Il y a des Çarrotcs dcdcuje couJcurs , de jaunes, & 
derou2;è$ : les )auncls|ront lès plus deUcates i mettre 
au pot ; ou autrement : fi vous voalet en manger de 
tendres au mois de May , comme les Picârds à Amiens 
qui les mettent au pot ènguifc d'herbes (il f;^udra fu- 
mer la Terre, &: la préparer par bons labours durant 
Vtikc :au moisd'Aouft vous lesfemerezia tune cdant 
en fondecours, elles Icueront auant l'Hyufcr, & en far- 
dât les mauuaifes hc'bcs, vous lesèTclaîrcirezoù voufi 
y verrez de la confufîon , d'autant qu'il n'cfl bcfom de 
les tranfplantcr comimc les Bccrc- rauci. 

Pour la graine . vous choifirczdes plus belles, & dei 
plus longues que ferrèrent cnlacauc pendant THyucr, 
& les remettrez en Terre lu renouucau comme les 
Bctte-raucs, pour leslaiflcr monter à graine ; fivous 
caUiflez quc'q ics-vncs dans Terre , cllesypafIcronC 
aîfémcnt TH r uer fans fe pourrir , & monteront à grai- 
ne cnfafaifon : mais il cft mieux de les tirer hors de 
Terre , ainfi que i'ay dit : d autant que vous choifirez 
les plus bellesvles pius grolTts . & les plus longues pour 
tngeanc«:ce que vousobferuerei auffi en coûtes fortes 
de piantes , fî vous voulez clïrc toûjours fourny du 
meilleur. 

LcsSallîfîx qui fe cultiucnt dans les lardins font de 
«leux efpeces t nj enaqui fleurifTenc violets, ce font 
les co n nuns , & d autres jaunes , ceux cy font les Sal- 
fifîx d*Efpagae , qiic l'on nomme Scorfonerc , ils fonc 
difF::rensdefueill ge, audî bien que de fleur :car les 
violets ont lafueillefemblableau petîc Plantinà cînq 
nerfs, Ôc les jaunes Tont beaucoup plus large. 

Il y 1 fort peu de temps que nous auons cette Scor- 
jontrc sn France, îe crois en a^oir eu des premières: 
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c'efi vne racine beaucaiip plus délicate au manger que 
le Sarlfihx commun, & elle a cet auantage par deliUs 
couics les autres Racine», qu*cllc ne fe pallç poijit dans 
Terie coaime les autres qui /e cordent, &ae durent 
qu' vne année, laiHcz l'y tant que vous voudrez, elle 
grollira toujours , & fera en tout temps prefle 4 man* 
ger , qnoy qu'elle monte à Graine tous !cs ans: Il cft 
bonde ratiUer fon E fcorce briine ( dont elle prend fou 
nom de Scorioncre )'5c la &ircvnpeu tremper dans 
TEiU claire, auant que de la mettre bouillir , à caufe 
quelleiecie vnc petite amertume qu'eliç retîendroic 
Jans cela , ce que ne funt pos le^Sallifiy communs^qul 
cùant limp ement laucz, fe mettent boiiillllr , puison 
leiiC la peau. 

Il* te fement en deux tçmps , au R cnouueau, & quand 
ils défleurillentjlailfans enuoler leur G rainerpour plus 
grande propriété, & commodité i les Sarcler , on les 
feme en Rayon fur des Plîchcs, quatre Rayons à cha- 
que Planche : Quand ils monteront en Flenr, il faudra' 
entourer la Planche aue.c des pieux, ôc vne Latte ou 
deux enformcde Contr'Efpalicr , de crainte que les 
V cncs ne les renuerfent par Terre , au preiudice de la 
Graine : Les Communs fleur iircntpluftoft que ceux 
^ -'LIpagne. 

Pour recueillir la Graine^ il faut quatre ou cinq fois 
le iour vifiter vos Salfifix, car elle s épanouit comme 
vn Pi(Icnli(3:,& s'enuolc . C'eft pouiquoy Tonprendri 
garde aufli toft qu elle fera épanoiiie, de ramallèr ton* 
tes les barbes, ôc les tenant du bout des doigts en arra- 
cher la Graine , que vous mettrés à mefure dans quel- 
que pot de Terre , qui fera toujours pi oche de la plan- 
che,pour cuitcr i ^ porter ferrer dans le logis i chaque 
vifue que vous y ferez ôc le cou'uirezdc quelque Tui- 
1« > de ciaii^tc qu'il nt pleuue dedans » ^ que voftrc 
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graine ne fo^^ mouillée. 

Des Raucs , il s'en trouue de troîs cfpeces ^ la Rhée, 
ou Rabbe y ou gros Raifort, la Raue noire &]epecic 
Raifort , qui ell celle que l'on mange communément à 
Paris. 

La Rabbe ou Rhie, eft vnc viande groflîcre fort corn- 
muneen Limoges parmy les panures gens qui en font 
plu fleurs fortes de Mcts^ boiiillis, frica/Tcs & à l'huile, 
les ayant premièrement fait tremper dans l'eau tran- 
chées par rotUes , afin d'en ofter la plus grande force: 
elle fe feme tout du long du mois de Iniliet fufquesà 
trois fois , afin que fi les vnes ne rencontrent le temps 
propre , les autres puiflent fuppleer ; la Terre Sablon- 
neufe bien amendée ^ Se labourée de trois Labours ^ eft 
ce qu'elle délire pour deuenir bien groffc, il y en a qui ^ 
par leur grolTeur y égalent vn Pain de deux fols : on les 
cire de terre auant ia Gelée , & font conferuées en lieu 
exempt du froid comme les Nauets. 

Pour recueillir la G raine , il ne faut qu'en lailTer des 
plus greffes dans terre , elles y palleront THyucr & 
graineroncen U faifon : le plus certain eft d'en teplan- 
cer des plus grolfe-s à TilTue des fortes Gelées. 

Les Raues-noires ne font pas beaucoup j prifer:el!es 
fe veulent gou uerner comme les petits naiforti. 

Les petites Raues ou petits Raiforts ^ fe lement à tous 
les Decoursdssf unes, depuis que vous commcncercs 
voft» e première Cou-che , iufques au mois d*Odobi e: 
onlesaipçommode d uerfemcnt i car fi vous lesvoulés 
auoir belles, claires, nettes , Se bien longues , il faudra 
dansle temps que vous femerés vos Melons en quel- 
que endroit de voftrc Couche ('alors qu'elle aura encoç 
de la chaleur ) faire des trous de la hauteur de voftrc 
doigt diftans de trois poulces, l'vnde 1 autre ; & dans 
chaque trou y Uij[][er choir deux graines de Raues,met« 
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tantvn pcudcfablonpar dcllîiSj en UîHant le trou loue 
ouuert , elles s accroiftronc de la hauceur de vi ftrc 
^oigc, par defTusjce qu'elles cuficnt fait , iicpouHaus 
leurs premières Fueilles^qu'apres qu'cilej feront mon* 
tces au Niiicau de la Couche. 

Quand vos Melons fcronueplantcs , vous en pour- 
rés lemer fur la Couche, &auflî en plaine Terre, It 
mettant par rayons 

P^oiir la Graine vous lailTercs monter des premières 
femées, &lacueillerésquand vous verres les Gouffes 
d'en bas s ouurir ^ & lailler aller 'eur Graine ; Vous la 
mettrés ( comme les autres que l'ay dit) le long di yo$ 
Conir'Efpalicrs , pour la faire fcicht r, & s'acheucr de 
meurir : La meilleure graine qiicrions ayons vient de 
^ ces Hortillons d'Amiens , qui en efleuent de très bica 
conditionnée dans leurs marais : i aleuéicil femble 
qu'elles ne foîent pas bien francises : mais à la quatre 
ou fixiéa^c fa< ille, elles fe fortifient merueilleufement, 
moyennant que l'on ne néglige de les ar roufer . 

Des Nauecs , ily enade plufieur^ efpeces q(tieicne 
particulariferay point, ie diray feulement que les pc« 
tits font les meilleurs . & les plus agrc;«b!es augouft, 
les autres eftant molallcs , & ay ans moins de faueur. 

On les femes en deux remp^, aurenouneau cVau 
commencement d'Aouft : toute la diffic^^'cc quMy a 
c'eft de bien prendre fon temps : car j'ii eft trop plu- 
iiieux. la graine créue . & ne germe point : s'il eft trop 
fec , elle ne leue poisit : C*cft ponrquoy voyant qu'vnc 
femailleaura manqué l'on rcbincra !e gueret , Ôc on le 
lefcmcratout 'enouuçaij : Quand il j font leuez mef- 
mes quand ils ont deux, ouquatre fueiilcs: fi le temps 
çft trop fec , les ticqucs , & puceons les mangent , &• 
c'eft à recommencer : C'-eft pourquoy voyant qu'vnc 
i[cmajlle aura manqué ^ faudra recommencer , comm e 
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ie viens cfe dîrc. 

Pour cftrcbons, il ne faut pas qu'ils foFent plus de 
fix fcmaincs dans Tcri e,autremcnc ils dcuicnncm vcr« 
reuxi iedeirèichenti & font defagreabics â manger, 
cdans pleins de hlecs ^ 

L'on les (erre pour i'Hy ucr dans la cane ou autre lieu 
exempt de la geiée^ fans autre foin e de les mettre en 
monceau , ou par botccs. 

Pour la graine, il faut choifir des plus beaux, plus 
longs, & plus clairs , Icfqucls on remettra en Terreau 
rcnouueau , & l'on arrachera la Plante quand on verra 
les premières gou lies s*ouurir j la mettant feicher , & 
l'oa la brifera entre les mains iur vn drap, luy laiflànC 
palier lerefte du four au grand Soleil , pour endellèi- 
cher toute l'humîdiié, puis /on la nettoyera & ferrera 
en lieu tempéré. 

Le Perfil (cra mis auflî entre Tes racines,quoy que fa 
fucillefoiteftimable , vous feruant enpluficurs mets, 
& tenant place de Poivre , & d'Efpice. 

Les gelées eftant pallecs 3 vous fcmcrezle gros & pe- 
tit Per fil, le pennaché frisé, & en Terre labourée 
profondement & bien amendée, afin qu'il produifc da 
longues grollès racines: Il fe feme par rayons fur des 
planches,quatrc aayons à chaque planche : puis la ter- 
re eftant rabbatuc dans les rayons, & le gueret bien 
rcdrcffé, on icmera de^TOignon par delTus , que l'on 
enter leraauec les dents du rafteau, en frappant douce- 
ment fur la planche : & tout bien redrelf é derechef, ic 
les (entiers ncttovez, vous mettrez fur chaque plan- 
che, enuiron la hcuteur de deux doigts de petit fumier 
de vieille couche , tant pour amender la Terre , que 
pour cmpefchei quelapluyeou les arrou cmcnsne la 
battent, &: ne îafaflent creuafftr, 
^ Or d autant que la graine de Perfil^ eft vn mois dan 
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Terre fans Icncr . T Oignon aura loifir de s'accroîftrc 
& prendre adez de force , pour eftrc replanté : Quand 
vous rarrichcrcz pour le replanter , ccki fer uira de la- 
bour , &c de iarcicment au Perfil \ Se par rr cfnne moyen 
comme il fera déjà fort , vous pourrez Péolaircir où 
vous verrez que le s plantes feront trop drues. afin qu'il 
en profite mieux. 

Vous couperez de la fueîlle quand vous en aurez de 
bcfoin, fans quelaplanti enpuilIcfoufFfir aucun dé- 
triment. 

Les racines fe lailfcnt dans Terre , & Ton n'en prend 
qu'au befoin, i caufe qu'elles groflUfent toujours, nnef- 
me durant rHyuer 1 vous en leuerez pourtant cequo 
vous croirez en auoir affiirej de crainte que la Terre fç 
trouuant fcelléc delagelce, vous n'en puîflïez auoir 
danslancceflicé. 

Pour la g aîne , vous en laîfTerez monter quelque 
bouc de planche , & ne Tarrachcrez que tout ne foie 
mcur , la laîfTant fcicher comme les autres. 

Les 'heruis viennent de graine, & de p'ante, mais 
plus gros, & meilleurs de plante, que de graine : l'on 
fcfouruit ordinaireiTieut de celles de Tro) c^en Cham 
pagne comme les meilleures. 

Pour les planter.il faut en Terre bien befchée5&: bien 
fumée , faire des petits reyons , trois à chaque planche, 
de quatre doigts de profondeur, & coucher dedans les 
lacines de la C cruis à plus de dcmy pied f vne de Tau- 
tre, pour leur donner plus de commodité i s'accroiftre, 
& deuen'r plus bsllcs. 

L'oncntirede Terre irnefiirc que Ion en a affaire» 
laidant Icfurpius qui grofli a toujours, & monierâ i 
gramcenfafaifDn. 

LesRéponces,quoy que ce folt vnc plante bien a^rc*. 
bleaugouft, & qui sV-ppieftc pour eftre rraugée en 

^ G lij 
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pliificurs façons, ncantmotns^ic iic m'arrcflcray point 
à due la manière de la gouucrncr , d'autant que Ton fç 
contente dç$ fauuagcs, fans f« donner la f cinc d'en cuU 
tiucr 

Les Tampinanboiirs font dis racines rondes , qui 
viennent toutes par nœuds , & que l*on mange dans le 
QÀXtix)e en forme de fonds d'Artichauds ? ils ne veu- 
lent pas gra» de culture, & pour, eu qu'ils foieir plan- 
tez en bonne Terre , ils profiteront -bondamtncut. 

On lesfeme de graine , & on les plantcaulli de raci* 
fie : ils portent des fleurs comme de petits Soleîls dans 
lefqnellcsre reci^eillequanuté de graines que les Mé- 
decins difent en Icfir v(agc cftre preiudiciabic à la Tan- 
te, c cft poirqtioy ils feront bannis des bonnes tables. 

De tout f s tes fortis iHerha Potaititu 
SECTION V. 

NOus commencerons par la Bette blanche , ou 
Poirée corinmc par là plus grande de toutes les 
herbes po altères &: de laquelle on lire plusabondam- 
menc qaè de pis vae ancre. 

La Becie- Carde, ('aJnfi la nommerons- nous à l'imi- 
tation de Picards, qui méritent véritablement /hon- 
neur J'eftre appel lez les meilleurs , & les plus curieux 
lardfniers pour les potages , que tous les aiitresde tou- 
tes les Prouinccs de Frarceicar loîc que la Terre,ou le 
cHmat y apporfe beaucoup , ou quece ioit par leur in- 
duftrie, & trauail , leurs herbages font toutd'vncRU- 
tre grandeur & l'argeur . qu'aux autres cndroKs:car 
pour ta Carde de Berre i'en ay veu che^ eux de huit 
poulccs de large , ou peu moins, & dclongueur , & 
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épollTcur conutnablc à fa largeur ) fc femc au rcnou- 
ucau, les gelées cftantcndcfemcntpalTccs : vous pour- 
rés vous (cruir des p'anchts de vos Efpaliers pour ce 
fujet j puis quand elles auront fix fucillcs rvous Icsrc- 
planterci eu Tc^r r« qui aura cftc profondément labou- 
rée dés l'Automne & mcurie par les gelée? durât THy» 
uer ; Auant que de les replanter , on portera force fu- 
mier fur la Terre &: la relabourera- t'on mettant le fu« 
mier au fonds de la jaulge^puis les ayant tirées de leurs 
pépinières , on leur rognera le piuot , & on les rcplan- 
Cet a par planches, deux rangs feulement â chaque plan- 
che èc i trois pieds Tvne de l'autre , faifant comme vn 
petit rayon , aînfi que i*ay monftrëcy-dcuant , à la ma- 
nière de replanter toutes fot tes de Choux y ce que ie ne 
rcpeteray point icy , pour éuîtcr prqlixité. 

Si vous voiliez qu^clles abondent en belles Cardes, 
vous foignerés i les bien bmcr , farder & arroufer: 
quand vous reconnoiftrés qu'elles en auront neccflité. 

Pour les recueillir , vous ne les couperez pasT tuais 
les arracherez de leur plante , en les tirant vnpeu de 
cofté : cela n'offenfera en aucune façon la fouche , au 
contraire elle groflira les reliantes > ôc reparera fa rui- 
ne en fort peu de temps. 

Vous ne replanterez pour Cardes celles que trouuc- 
rés vertes : car elles dégénèrent. 

L'on en femcra pendant tout l'Efté pour en auoir de 
tendres i mettre au potage , ou pour la farce 

Vous en femcrés auflî i la find'Aouft » aufquellcs 
vous laifferés paflcr l'H vuer en forme de pcpim'ere , & 
au rcnouueau vous les rcplan» e» és pour auoîr des Car- 
des toutes de^ premières. 

Il y a des bcttei' Cardes qui font rouge*:maisfi vous 
en voulés auoir que ce foit pluftoft par carîoiîié , que 
pour voftrc vfage, car eikiucfonc les Cardes qucpe* 
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lices, & eftant cuites perdent beaucoup de leur couleur 
rouge , deuenint pafles. c« qui faft qu'elles ne font Ci 
agrckblc^ au manger , ny a la veué , que les blanchrs. 

Four la graine, yons en laiflcrez monter des pins 
branches ^ & plus larges> fans leur arracher aucune 
fueillcs» vous arrcftercz le montant à quelque bon 
pieu, de crainte que fa trop grande charge ne le fille 
ab2Cre>eu preiudicedc lagrame^qui pourriroicau lieu 
dcmeurir^ 

Deux plantes au plus fuffiront pour vous en fournit 
âmf^'ement : vous Tar acherez par vn beau temps, 
( quand vous iugcrcz qu'elle fera meure par laco UeUr 
jaune qu'elle p endra, ^ & la lailferczbieh fccher,puiS 
lafroilierez iuccles mains fur quelque nappe, lantc- 
toyerez de toute ordure, & la ferez encore bien fcchcr» 
dccraihrcqu tilc ne moifilTe, car comme ellecft fpon- *" 
gteufe,a»jrti bien que celle des Bette raues, elle garde 
ri» long temps fon humidité 

' Il y a vnc ptcite efpece de Bettes que Ton nomme Ar* 
roche, ou Boane-Dame, qui eû fort agreab'c au man- 
ge»* , rendant le potage très- beau, & qui porte Ion heu- 
re d elle mefmc. 

Elle veut pareille culture que la Bette- Carde, refcr- 
lié qu'elle (e plante olus prés : elle vient bien aufTi fans 
cftre replantée, fuffit qu elle foii farclée, & binée dans 
iebefoin. 

Il y ipluiîeurs efpecesdc Chicorées fraichcs, qui 
font differenccs en fueillagcs , &r en grandeur , maïs 
pourtant fcmblables au goall , & qui fc gouucrnçnt 
tout d* vnc mermc façon. 

fclles fc (emeront au renouucau, fur les planches des 
Efpàlicrs: & quand elles auront fixfueilles, on les re- 
Uhtcraen Terre bien amendée, à la diftance de d 
uU poulcc^i vrAcderautie, en leur rc gnamlepiuoi: 
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lorsque par leur accroiircment elles couuriront toute 
la Terre, il les faudra lîcr i la manière quei'ay dit cy- 
deiianc : quand l'ay traité des Chicons ^ quî tft de les 
lier non pas toutes à irain , c eft â dire fortes & foîblcs, 
mais prendre Ici plus auancées les premières , & lailTcr 
fortifier les autres ; ie vous y renuoyc,-afin d éuiter les 
fedires^c'cften la Seftiontroi'^éme de ce fécond Trai- 
lé.en Tarticlc des Lai£tu'cs,où vous verrezaufli la ma- 
nière ie les biachir pi ôptemcnt auec des pots de terre. 

La Chicorée fc blanchit encor d'vnc autre forte da- 
tant lc5 grandes Caaleurs,quand vous verrez qu'au lieu 
de (e pommer,elle voudra monter à graine , vous crcu- 
fcrez la Terre i cofté de la plante , & fans lafracher 
vous la coucherez dans terre , ne laiffant foriir que le 
bout des fueillcs,elle fe blanchira en fort peu dt temps^ 
& cela Tempcfcbera de monter â graine. 

Pour plus grande propiricté , il eft bon de les lier au- 
parauant , afin que la Terre ne tombe pas entre les 
fueillts : ce qui donneroittantplusdepe;ncà lesbien 
lauer auant que de s'en feruir- 

Vousobferuerczde les coucher toutes d*vn cofté, les 
vnes fur les autres. comme elles ont efté plantées-com- 
meiiçant par celles du bout de la planci c , & en conti- 
nuant , couchant les fécondes fur les premières , & Ici 
troihefmes furies rangs iufques au bout. 

le trouje cncor deux autres manières de Us bien bia- 
chir pour l Hjuer La premieee,eftqu'àrentréedes 
gelées vous les licrés à lorpinaire, pour au bout de huit 
ou dix iours , les ayant arrachées , vous If s enterrerez 
dans la couche^qui vous aura fetuy i éleuer vos femen- 
ces , faifant vn petit ray on de trauers la couche , de la 
hauteur de vuftre plante, qui fera de huit pou 'ces ou 
enuiron , commençant par vn fcouf , vous coucherez 
dedans vos planter cufte icoltc, le touchant l'vnc Tau- 
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ttc fans ff prcflcr pourtant, & vn peu co penchantrcela 
h'i^ , vous les couurlrésdu petit fumier de la mcfmc 
couche, en fiiifant vn autre rayon pour vne féconde 
rangée , dans lequel vous coucherés des plantes , corn- 
mÊaupiemier.& ainfi en continuant, autant que vous 
aurcs des plantes : par après vous couurirés le lout en- 
uîron a hauteur de quatre doigts , de bon fumier chaud 
lout recentement tiré de l'Efcuric & en peu de temps 
elles blanchiront:fi vous voulés les couurir de quelque 
paillaffons en forme de toiA , pour lespreferuer des 
grandes plujrcs, elles dureront fort long-ttrops fans 
fe pourrir : Quand vous en voudrez prendre pour vo- 
ftre vfage , vous commenceras pxr les derniers qu'au- 
tés enterrée? , Se prenant tout a main fans diftfnftion, 
vous les tirerés de rang , & fur le lieu mefme les éplur 
cherésdupourry , ou de ce qui fera noircy par le fu- 
mier, auant que de les mettre dans la corbeille 9 pour 
ics porter à la cuifine. 

La féconde manière de les conferucr plus long- 
temps, fera de les enterrer comme deffus par rayons, 
dans le fablon i la caue : leur mettant la racine en haut> 
de crainte que le fablon ne grille entre les fueilles , & 
qu'il ne s'en trouue dans les plats , quand on vous la 
feruira:Il n cft pas neceffiire d> mettre du fumier par 
deirus,pouru<u que le fablon couurelaplatedc quatre 
doives de hautjil fuffira. A: quand vous les tirerés pour 
voftre vfage > auant que de les dreffcr , vous les fecouci 
lez bien, la racine en haut, pour faire tomber tout le 
fablon, quipourroit eftre aux fueîllei ; vous lej pren- 
/ drés aufE toutes à main , comme elles fe prefenteronC 
dans leur rangées. 

Il y a de la Chicorée qui fc ferme d'elle mefme fans 
eftre liée qui eft d'vne fort petite efpece : mais beau- 
coup eftimable pour fa bonté. 

o IL 
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Quant à la graine, vous laillcrés monter des plus bel- 
les plantes,& particulièrement de celles que vous ver- 
tes qui veu'ent blanch'r d'elles n^cfmcs,& fe pommer 
fans cftrc liées: vous la laiflerés bien meurir , mcfme- 
mcntpairer dcmeurir, car elle ne tombe pasainfiqne 
beaucoup d*autrc^ : au contraire , quand après Tauoir 
laiiréebîenfeichcr, vous la portercs fur l'aire de la 
grange , encore aurez vous artcz de peine i la tirer de- 
dans les nœuds i grands cotips de fléau. 

L'endiue ou Chicorée fauupge , fe gouuerne commf 
la franche , & auec moins de peine, la femanc feule- 
ment dans vn petit rayon, 6c la fardant, binant, & 
éclaîrciflant en faifon 

Pour la blanchîr,on la couurc fimplcment defumîer 
moyennement chaud, elle fc tire de Terre au commen- 
cement des gelées, & fe ferre dans le fablon à lacaue 
comme les autres racines i maïs auant que di l'y met- 
tre , il faut qu'elle foît prefquc blanche : fa racine cft 
beaucoup cftimée,&i'ay douté fi îe la deuois mettre au 
ran^ des rtcines , mais i'ay iugé plus i propos de la pla- 
cer auec la franche , âcaufede la conformité qu'elles 
ont , tant i l'accroiffement , qu'à la façon de grainer. 

De rOzeille^nous en auons depluûeurs efpcccSjqui 
font, la grande, ou l'OzfiHeà la mequennc ,ouà la pa* 
relTe : d'autant qu'vne feule fueille peut fufKrepour vn 
potage, attendu qu'elle eft d'une fi prodigteule gran- 
deur , qu*eileades fueillesqui ontiufques t fept poul- 
ces de large & qninzt ou dix- huit poulcesdelong,c*eft 
vnc cfpcceque l'on a apporiédes Païs bas , fen ayeu 
des premiers. 

La féconde efpcce, eft vne autre grande Ozeille fcm- 
blable à la patience. 

La troificrmc , eft celle quf ne porte point de grairie, 
Ipaîs de qui laplanx s'^largicdanstecre , eu p.odui- 
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fant de petits jettonsà codé defqaels on fe fert pour 

planti 

LaquatricrmCj'eft lapctije Ozcillc que nous auons 
dés (î long temps en vfagc. 

La cinquiefmc, eft TOzcillc ronde • grande Se peti- 
te , qui ne graine point aufïï , mais on en tire du plant 
de certaines trainaiTes qu'elle fait, qui couurent toute 
laterre : & par des rejettons qui font autour de la plan- 
te , que l'on partie enpstitestouifss, ponr en faire des 
planches. 

La fîxiefme eft la Surelle, ou fauuagequi fe trouue 
dans les haut prés^que l'on prendra la peine de cultiuet 
dans les lardins. 

Il y en a vnc feptrcfmc qui a la fueille en trèfle , que 
Ton nomme Alleluja : elle eft fort délicate Se agréa- 
ble i caufe d« fon acidité » toute femblable i VO2 eille, 
quant an eïouftjFort excellente dans les potages, farces» 
Se faladcs, d'autant qu'elle a toutes les mefmes qualitez 
Se gouft que les autres Ozeilles. 

Elles fè peuiient toutes femer à rifliië des gelées , par 
petits rayons , quatre à chaque planche : vous foignc- 
tcz qu'elle foit bien fardée de tou esles hetbesquil'é- 
touffent : quand elle fera vn peu forte , vous l'écîairci- 
itz afin qu'elle en profite mieux : & fi vous voulez , de 
cjc qu^arrachcrez vous en ferez d'autres planches : mais 
le meilleur eft fi vous en defirez replanter, de prendre 
du plus fore plant, & au commencement de l'Automne, 
ou Printemps ; en faire des planches à part : clic vient 
bien dVnc façon Se d'autre , dure fort long temps en fa 
borné, mefme lufques à dix.ou douze ans,tprcs tefquels 
il fera bon d en replanter aîl'eais^d'auiant que la terre 
s*ennuye d'eftre toujours chargée d'vne mcfme plante. 
& fe plaift en la diuerfité : ioiat auffi que les racines» 
5'cntrcpreiïans les vnslej autres , ne trouuent pasdc 
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fubftance fafEfante pour leur entretien. 

Elles veulent labourer au moins trois fois T An , & 
à la dernière qui fera au commencement des Fortes ge- 
lées, vous répandrez par delTus du petit fumier : Les 
crottes du poulailler luy font aufli très bonnes , & U 
font profiter i mtrucille. 

A ce dernier labour i l'on arracbctoutts celles qui 
par quelques graines tombées font hors de leur rang, 
Ôc tuffi on chaftre la rondc,& coupe- t*on i toutes fueiU 
les & tiges tout prés de terre , auant que de les couurît 
de ces fumiers. 

Pour la graine,elle cft facile à recueillir en celles qui 
en portent, car le plein Efté venu elles montent, & 
quand vous verrez qu'elle fera meure , vous coaperct 
les tiges prés de ter r « puis cftant bien feichéc,cllc quit- 
tera facilement Tes b^arfes], vous la nettoyerez bien, & 
la ferrerez. 

La Patience fera gouuernéc comme rOzeîlle^c'eft 
vnc plante qui n'eft (i délicate au manger , neantmoins 
vous ne laillerei d*en auoir quelque planche , afin que 
voftre Urdinnc manque d'aucune chofe. 

La Bourrache, i caufe de fa vertu trouuera auill lieu 
dans voftrc lardin , quoy qu'elle gafte la couleur des 
otages, en les noircilfant : fes fleurs font fort agrca- 
les à feruir fur table, & fe peuucnt mettre fur la vian- 
de, fur les potages, falades 6c autres aprets: d'auunC 
qu'à caufe de leur grande douceur, les mange qui veut, 
fans qu'elles donnent aucun degouft. 

Elles fe fement au renouueau comme !esautresKer«i 
bes, ôc le pcuuent lailFcr dans terre , leurs racines fup« 
portans les gelées, & repouffans au Printemps:Les Ma« 
raifchers de Paris arrachent toute la plante , & en fe* 
meat plu(ieurfl fois durant l'Année ^ à caufe qu'elle en 
ed plus tendre. 
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Pour Ton gouucrncmcnt, il fuffiradc U biner Icgcrc- 
ment , & la bien farder. 

Pour la Graine vous laifiTcrcz monter d«s plus belles 

{>lantcs, &: cftanc bien meurie fur le piedjVouslacueil- 
irez ) & ferrerez ain/i que les autres. 

La Buglofe, fera gouuernc-c tout delamefirjc façon 
qucla Bouroche, ceftpourq'uoy icnem/ arreller^iy 
point. 

Le Cerfucil , outre celuy que ic vous ay dit cy-de- 
viant qu'il falloit fcmcr fur les Couches , pour compo- 
fci les petites Salades a la fortie de THy uer il fera bon 
de mois en mois . d'en rcferuer de nouucau ( quoj que 
peu^ àcaufe quM enleraplus délicat que quand il cft 
vieil fcmé : Ltt Bandes de vo» Efpalicrs & Comr*tf- 
paliers pourront firuir à cet effet d'autant qu'il ne peut ^ 
nuire à vos Ai bres par fa petitefTe, &: pour le peu de lub- 
ftance qu'il lujfautâfonaccroiiremcnt, & encor ^our 
le peu de temps qu'il feîourne en vn Heu, 

Vous en laiffercs monter à Graine quelque bout de 
planche, quîfuffira pour vous en fournir amplement, 
la lailferés bien meurir fur le pîed,puis vous l'urrache- 
rés , oil couperés ^ & la feichercs parfaitcii cm 3 auanc 
quede la ferrer. 

Ily a vncautrctfpecedeCcrfueild'l'fpagnc , quifc 
nomme Mirrhis. Odoratei fafueillerclTcmbletoutcà 
la Cigu'é , eft fort agréable au gouft, ayant fon parfum 
femblabic i l'Anis- Vert, 6c encore plus agréable en le 
xnafchant peu 

Au renouucau j quand de fa vieille Tige il pouifc fon 
jet , on le couurira de fumier menu , puis de chaud par 
dcdùs pour Pcûouffer, afind*eftrc mangé en Salades : 
il^ft de beauicoup plus agréable que le Pcrfil de Mace 
doinc , ny que le Scclcry d'Italie, 

On le femcra aj[ RjflQUUWUl çn quelque endfoît à 
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part, &:on ne le labourera en aucune façon tant qu*il 
ioît leué , mais on le fardera feulement à mefure que 
rherbc y poulfcra^d autant qu il eft par fois vnc >\nnéc 
fans fortir de Terre. 

Pour la G raine vous la rccucillirez en fa faifon , &c U 
, gouucrnerés comme les autres, 

LePerfildc Vacedoine ieraniefnagé tout delà mef- 
me façon que ie viens d'enfeigner au Cerfueild'Efpa- 
gne . excepté que fa graine n'eft pas fi loog temps à Ic- 
ucr , & qu'il ne fe mange qu'étouffé fous le Fumier oa 
fous des pots de Grecs > comme la Chicorée* 

Le Céleri d'Italie fera traité de la même manière, foa 
montant eft ce qui eft de plus excellent en fa plante, â 
caufcdcfadelicatcire & tendreur. 

Ces trois dernières Plantes nefe veulent femer tous 
les Ans, maisfeconfcrucr dans Terre fans crainte que 
les Gelées les faifent périr. 

Du Pourpier, i'entrouue de quatre fortes r lc Vert, 
le Blïc,lc Doté,n*agucres apporté des IflesdcS. Chri- 
ftophle,qui eft le plus delicat,& la 4. eft la Pourcelinc, 
ou petit Pourpier fauuage, le moins i prifor, 'a terre lo 
produifant naturellement d'elle-mefme y fans auciin 
crauail. 

Il fe femeaurenouueau fur la Couche, & tout le long 
de TEfté, pour eaauoir tonfioursde tendre. 

Pour le femer, il faudra labourer la terre,puîs la bien 
dreder par tout, &efpandrc deffus voftre Graine U 
plus claire que vous pourrez > d'autant qu'à caufe de fa 
petitcflç Ton y met toujours plus qu il n'en faut , & 
cftant (emée, vousne Tenterrerez d'autre fa»çon, finon 
en battajit fur la planche auec le dos d'vne paëflc de 
boif, ou d'vn battoir àlexiue : OnTarroufera Icpli^s 
proprement que Ton pourra, pour ne faire descrousà 
la tcrcf , il ieuç en fort peu de temps, c'eft pourquo^ 
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l'on n( iaidcra manquer d'eau dans Ton commence* 

ment. 

Il fc replante pour en tirer delà Graine bicncondi-. 
tionnéc, & pour auoir de plus gros cottons à confire au 
Sel , defquels on fe fci t en H> uer dans les Salades , ÔC 
dans les Potages. 

Pour 11 Graine , vous iugcrél que elle fera meure 
quand vous la verres bien noire , alors vous arracherés 
la plante Se la metct ésfur quelque drap fc fannir,& fei- 
chcr au Soleil :lcfoîr venu, voui laferrcrés acouucrt 
dans le meTnae drap , la remettant le lendemain au So- 
leil>& tous les iours en continuant de mefme^cela ache- 
uerademeurir celle qui ne l'eftolt pas: puis après vous 
la broyerés dans les mains, &c la mettrés lur quelque 
autre linge à part pour bi^n ieicher.auant que de la ier- 
rer : vous remettrcs derechef feiclier les plantes quel- 
ques iours durant^car elles vous rendront encore beau« 
coup de graine ^qu'etles n*auroient pas quittée. 

Vous remarquerés que la graine nouuelle n*eft pa-. Ci 
bonne à femer que celle de deux,troîs ou quatre ans. 

Les Epinars le trouuentdetrois efpcces: des grands 
qui n'ont pas la fueille Ci poinâuë que les petits, & des 
blonds , qui font la troiiiémecfpcce : ils le veulent /e- 
mer au commencement de l'Automne, afin d (drç for- 
tifiez auantTHjuer ^ fi vous voyez qu ils pouirent par 
trop, vous en pourrez couper pour les potages ^ 3c pour 
la patifTerie , ils feront de beaucoup plus tendres que 
dans le Carefme oh Ton en mange ordinairement : La 
manière de les femer eftpar planches en petit rayon» 
quatre à chaque planche : On les fardera proprement 
quand ils feront leuez,& oftera-on ceux qui par hazard 
de quelque graine tombée , feront leuer entre deux 
rayons. 

Tous en|QDferuerez^UfI<}ue bout de planche pour la 
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gralntj coupant aux autres «ndroftî ce qu'en aurez de 
beroîn>&daas le Car«fme , vo is arracherez la pLancc 
entière pour couc employer à la cuifinc, ny rognant 
<]ue la racine, 

La graine fetrouuedc deux fortes, dcpicquante, & 
d'autre fans picquans/oute ronde ; celle- cy fait les £f- 
pinards blonds , & plus dclicats que les autres. 
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S E C T I O N VI. 

IL y a trois fortes de gro/Tes Feues, celles que l'on 
nomme à Paris Feues de Marais , Icfquclles vien- 
nent larges , plattcs , & de couleur fort blonde : D'au- 
tres plus petites bgaucoup, fcmblabîesanx premières, 
fauf qu elles font plus rondes: Et d'autres encor p us, 
petites 5c toutes différentes dei premières , d'autant 
qu'elles font préfque rondes, & de couleur grife, ou 
rougcaftrc : ce font de ces Fcuts que l'on donne aux 
Cheuaux, & que l'on fait niouldre pour employer en 
plu(ieurs bcfôhis. 

le ne veux traittcr icy que-d^ la manière de goiiuer 
ner les plus groflfes ^ lailUnt les'petites comme de pe 
de valeur , & iediray, que les opinions font bien diuc 
pour le temps & la façon de Us femer. 
Aucuns les fement dés les Aduents de Noël, &c ilcii- 
rttnt qu'ils en ont des premières bonnes à manger i Au- 
tris attendent îufques a la Chandeleur : Et les autres 
▼eultnt que les gciéçs foient entièrement pairées,auant 
que de ie mettre i ce labour Chacun a Tes raifons par- 
ticulières y âcdifentqucc'cftâcaufedespuceons qui 
en piMgent la cimt quand elles font en fleur : ponr 
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ftioy qui ay toujours cnviféc le plus certain, i'attcndi 
qucies gelées foicntpaffécs, & ic fonde cna raifon'iur 
ce que la faifon amcnc tout. Ce n'cft pas que it vous 
veuille diffua cr d'en feme' aux Aduems , & au nnois. 
de Février 2 mais ie vous confcille d'en faire peu,rcfcr- 
uant la plus grande qu«ntuc quand ]es gelées icronC 
pallécî : d*autant que comme il çft necellkire de les 
mettre en la meilleure Terre, Se la plus balle que vous 
ayez : elle fera mal en labour aux deux premiers temps, 
à caufe qu'elle retient Se garde plus (on eau, que les 

terres légères, 

Auant que de les femer vous choifirez celles qUi font 
les mieux conditionnées , & jcs plus faines : vous les 
mettrez tremper vn ioi^r ou deux , dans le jus du fu- 
mier, elles s'enfleront CXI remement 3 &s'auanceronc 
de germer plus qu'elles ne feroîent en dix, ou douze 
iouïs: Outre que, ne fejournans pas long- temps dans 
Terre fans leuer . la vermine aura moins de temps de 
les endommager, 8c d abondant , ayant trempe dan m 
jus. elles s'imbibent de la bonne qualité du funiièr, qui 
les fait végéter plus abondamment. 

Pour les femer , il faut que a Terre ait eftc iabouréc 
auant l'HyiVer , nettoyée de toute herbe . puis auec la 
fourche l'onfcra vne jaulgc, fur l'adosde laquelle ( 8< 
non pas au fonds ^ vous placerez vos Feues , à demy- 
pied, ouvnpeuplusl'vne de l'autre: puis après vous 
ferez vnc féconde jaulgc , &dela Terre qu'en leuercz^ 
vous couur irez vos Feues : puis vne troificme , Se fur 
cette troiïiéme vous placerez des Feues comme à la 
première : ainfi en continuant de deux en deux jaulges, 
vous y mettrez des Feiics;il faut cftre curieux de mener 
la jaulge la plus droite que Ton pourra : afinquel'on 
puiifc les biner,farcler, & rogne r:fan5 rompre les liges 
en palTant dedans. 
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Il y enid'autres , quî après auoir bien labouré , & 
dreffé leur Terre la diuifent par planchcs,& les femçnt 
au plantoir : mais Paucre manière mefemble rreilleu-^ 
r*, d'autant qu'elle rend la Terre plus efmiéejOu mau- 
ble , ou pcflc , comme vous la voudrez nommer , m'ac* 
commodam au langage de pluûeurs Pais , pour la faci- 
lité de me faire entendre. 

Dans leur accroilTcment ^ quand vous verrez que 
THerbe les voudra fuffoquer*, vous les bint rcz , & izxm 
clerez proprement,fans les endommage j& déjà gran- 
des , vous remarquerez que les puceons , ou mouche- 
rons, paroiftront aucoupeau de leur t gc j s'accachans 
â la partie la plus tendre : alors vous les rognerez ,Cin- 
|)ortant Icspueeons, auee le plus tendre du jet, où ils 
font attachez. 

Vousmectrci ces roignur^ dans quelque boilTcauJ 
pour cftrcicttccsaufeu : ou bien vous les enterrerez 
dansl? fofleau fumier, ou en quelquè autre lieu fort 
éloigné de vos Feues, car ils y retourneroient. 
Vous deftinerez quelques planches particulières pour 
en manger en vert, fans cueillir des goudès dans toutes 
les plancheSjk quand vousaurez entièrement dépoiiii- 
lé quelque plante, vous la couperez prés de Terre,afin 
qu'elle jette de «ouueaux jettons ^ qui porteront leur 
fruit dans Tarrierc faifon. 

Pour la Semsncc , vpus les laifTcrcz bien feicher fur 
piedjiufifues à ce que le's goufTès & la tige foient toutes 
noires;& lesiarrachercz a la grande chaleur du iour,lei 
ta «z battre au fléau â petits coups,& Us ferez vanner à 
Voft:e commodité. 

Le foarre , ou chaulme , cjuc vous en tirerez ne fera 
brûlé, quoy que la cendre en (bit très- bonne, maïs fera 
ipis pourrir aucc les fumiers pour les amelioter ; mef- 
mement fr vous voulez bien amandcr de la Terre, fe- 
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iDCzj des Feues j & quaod elles comtnenceroDtâ dé- 
fie arir , Itbourez lecourenfembic lerrc, & Feues^ fans 
fonger à la perce qu'il j peut auoir ; car cecic manière 
de himier eft vn merueTleux amendement. 

Il r« trouue des groiles Feues qui font d'vn rouge 
br unj mais elks ne font fî délicates que les blondes 

Les petites Feues d'haricot , ou caUicot, ou bien Fe- 
ues roues font de deux efpeces, de blanches y ôc déco- 
lorées , parmy lefquelUs il y en a aufE de blanches» 
mais plus petites^ de rondes que ne font pas les grandes 
blanches. 

, Pour commencer par les grandes vous les femcrcz en 
quelques planches à part quatre rangées à chaque pla- 
che • afin d'anoir plus de commodité de les ramer , que 
fi elles eftotent fcmées en confufion : Vous en deftine- 
rez quelques- vnes pour en manger en vert, en laiiTant 
les autres pour les manger ieiches, Se pour la Semence: 
Quand vous les cucillircs,vous prcndrcs garde de n'of- 
fen(er ny corrompre la tigc,ahn qu'elle vous en pro- 
duife iufques à ce qu'elles feichent lur le pied. 

Les colorées qui font plus petites. (e fement ordinai- 
rement enplaingueret frais labouré : que I*on herfera 
fans y apporter autre foin qu'aux grains qui font en 
plain champ : finon que huit , ou dix iours après qu'el- 
les feron; Icuées^il eft bon de les biner^ôc n'y plus tou- 
cher, iufques à cequ'clles iettent des trainadès, quied 
au commencement de luillet ( lefquellesil faudra ro- 
gner, ou chaftrer, ) pour faire mieux profiter les gouf- 
lesquifont au bas de la tige; pour éuîter queeniians 
les vnes aux autcps » par trop de ramage y elles ne ver- 
falFent^ Se ne pourriflènc celles de dedus » aulûude 
meurir. 

Ces fortes de Feues, ne défirent la Terre (i forte que 
^ les Feue$ df Mir^^is^mais pUtoft la Sablion^cufe. 



Elles veulent cftrc fcméei au commencement du 
mois de MzjySc arrachées à mcfure que les plantes fei- 
chenc, les faifant battre au fleau^commc î'ay dît cy- de- 
vant aux Feues de Marais : car Ci vous les cueillez plus 
vertes, vous ourcz grande peine i trouuer les lieux pro- 
pres pour les mettre ff icher, qui feroit vn grand emba- 
ras li vous en auiez beaucoup. 

Quant aux branches qui font ramées, d'autant qu'el- 
les montent au haut de leurs rames, & font long temps 
à toujours porter, il f«rt bon de cueillir les goufTès que 
vous verrez eftre fcichc $>i caufe qu'elles ne meuriflènt 
pas toutes en mefme temps , & qu'il en peut arriuer 
deux inconueniens : Lcrremier , qu'eftant paffées de 
meuiir , lagoufTe s'ouurîroit à la grande chaleur du 
iour , Se lailléroit tomber les Feues qui font dedans : Se 
le fécond, que s'il venoit de grandes plujres, le parche- 
min de la goufTe eftant mouillé.il s'attacheroit aux Fe«» 
ues , par vne certaine glus qui s'y fait , & ne s'en déta« 
cheroit plus> endommageant les Feues par vn moyfi 
qui les tacheroit , Se les rendroît defagreables i la 
veuc, & encor plus au manger : outre que l'on feroit 
obligé de les écodèr à la main, ce qui feroit perdre 
beaucoup de temps. 

Vous tirerez toutes les nohcSySc tontes cellos qui fc V 
ront meflccs de noir , & b'anc ; d autant qu'elles de- 
viennent noires : & qu'en cuifant elles teignent le 
bouillon. 

Vous ferez état des rouges par dclfus toutes les au- 
tres, à caufe de leur delicatcllc ? furpaflant de beaucoup 
les blanches, quoy qu'à Pans elles foîentleplus en 
eftime. 

Les Pois fetrouuent deplufieurs cfpeccs trcs diffc- 
Tents ; fçauoir les Pois c hauds ou hatîfs , Icsnaîms, les 
gros blonds, cejxàcul noir, les verts gros & petits. 



%o9 lE lARDIMfEa 

ceux i couronne , ceux fî^ni parchemin de deux fortet 
les cichcsauec 5c fans parchemin , & les Pois de lous 
les moiS , les gris , & les tau pin & luppîns, 

le trouue fort i propos departicukrifcr leur goiincr- 
nemcnt.quov que ce foit vne plante peu difficile i cfle, 
uer , néanmoins il ne fera hors de propos pour vnç 
plus gra. de inftrucftion 

Il y a crois manières de femer des Poîs par planches, 
en faifant quatre ou cinq rayons â chacune , félon lef- 
pecc des Pois que vous y voulez femer par torches ou 
pouquets , & en confufion. 

Les Pois chauds , ou haflifs , fc veulent femer içs U 
Chandeleur, ou bien peu^preslcs grandes gelées 

La Terre fablonncufe çft celle qu ils fouhaîtempour 
haftcrleur accroifTement, & s'ils font fur quelque co- 
fteau expofé au Soleil du midy, cela les avancera encor 
de beaucoup. ^Lacpftc deCharenton. 8c faint Maur 
prés de Paris, en nous en donnant de fort bonne heure, 
vous en fait paroiftre l'expérience , & tout le fccret ne 
gifl: qu'a les rebiner plufîeurs fois^ cela les tuance mer- 
peillcufemcnt. 

Si yoLis les femez par rayons, ce vous fera vnc grande 
çommQ4ité pour les biner, trouuant place entrée deujç 
rayons pour loger vos picds/ans endommager les jets: 
^ cftans déjà grands , vous /es pouirez ranger lesvns 
après les autres, pourauoir plus grande commodité 4 
les rçbintr plufîeurs fois , & pour la facilité de pouuoir 
cngipillir les gouffes ou codes en leur faîfon, fans en- 
dommager la plante. 

Si voti^ les voulez femer par trochets , vous ferez des 
trous aueç la plantoir, vn bon pied prés Tvn de l'autre: 
&dans chacun vous y mettrez fix,ou:huit Pois,iisfor- 
f iront hors de Terre,& s'accroiftrom auant que de s'é- 
pandrf fui iegucreî , yons donnant Yn loifirfuffiuni 
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pour les biner p^nfieurs foîjfivouivoulez. 

Quantàccuxqneronfemeenconfufion fur le guc- 
ret frais labouré, ou ceux que l'on feme fous la raye â 
charrue : ils ne vous donnent pas tant de loifir , à caulc 
qu'ils s'cftalent de tous coftez, & l'on ne fcs peulbinet 
qu vnc fois , fans fe mettre en danger d'en gaftet beau- 
coup auec les pieds 

Tous Pois de la grande efpece ( comme blancs, verts, 
à couronne.ceux fans parchemin & chiches)fc veulent 
fcmer par planches, en petit rayon, quatre rangées à 
chaque planche , pour la commodité d'y mettre deux 
rangs de rames , lefquelles feruiront pour appuytt 
deux rangées de Pois , & tant plus vos Pois feront de 
grande elpece, tant plus vous tiendrez vos rames for- 
tes, & hautes : d'autant qu'ils monteront iufquesau 
bout , iettant des coffes à chaque nœud , particulière- 
ment la grande efpece : ceux ians parchemin, dontu 
colfe deuient croche , lefquels chargent extrêmement, 
& iettant des rameanx à chaque notud depuis le pied, 
qui portent fouueot 'autant de colfes que le maiftrc 
brin des autres: C'eft vne efpece que vous dcuez beau- 
coup eftimcr pour fa deliciieirc, & qui fe peut marigct 
en vert, & auec appéti t ainfi que '.es Raues : On les ap- 
pelle Pois de Hollande,& efto.ent fort rares il n'y a pas 
long- temps. 

Si vous voulez auoir de tre« gros Pois il les faudra 
femer en bonne Terre, & les chaft ter quand il s feront 
à la hauteur de quatre pieds : maîsauflî le mal cft qu 
ftans fe.nez en terre forte , ils ne cuifent pas fi bien que 
ceuxqui font produits dan lefablon, quieftlaviayc 
terre qu'ils défirent pour eftre bien conditionnez. 

Vous ne mettrez vos planches de Pois ramez toutes 
les vncs attenans les autres : ains laiflcrez vne planche 
ei^tiedeuxjpouï donaei de l'ait à vos Pois, autrement 
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ils s\ftoufï!iroîent ^ pourrilHins par le bas : ôc dans ces 
planches d'entre deux , vous y femerezde quelques 
forces de racines cy-deuanc defcri tes , lefquelles pro- 
fiteront beaucoup, à caufe de la fraifcheur, & oaibrt 
qu elles receiiront, par lahoutcur des Pois. 

Vous deftinerez aufli quelques planches particulières 
pour en manger en vert : & ferez cueillir les cofTes par 
perfonnes non eftourdies qui auec patience les arra- 
chctonr, ou couperont proprement de l.eurs tiges j fani 
l'endommager : afin d'en tirer tout ce que la plante en 
pourra fournir , & ils vous<lureront long- temps. 

Qu^nt aux Pois de la petite cfpfce ( commt blancs, 
verts gris, haftifs, naims, icàcul noir) vous les 
pourrez femer en plain champ à la charrui : d'autant 
que ne faifanspas )^rand ramage : ils s'çftoufferont 
pas. 

On les feme en deux f çons , en gueret frais labon f 
qui aura vne première façon auant 1 Hfuer , ou bi^-n 
(ousraycs.c cft i direqu*auantqucdc labourer laïc ^ 
te 3 Ton feme les Pois fur le ch impi puîscn faifam les 
îayes , la femtnce tombe au fonds de chaque raye , & 
auec l'aide du Soc, fft rccoucartepar la Terre quifé 
tetouine dcfliis. 
Ceitehianiere de labourer fe pratique pour deux fins: 
1 vne pour les loî;er fraifchemcnc quand la Terre eft 
par tropl€gerc : & Tautre pour empefcher les Pigeons 
de les manger : car â ceux qui ne font que hcrfez fur U 
gueret frais, ilsy gratent comme dçspoulles , &c man- 
gent la pluipart de la Semence. 

Il y a encor vne ancre méthode defemer des Pois« 
que les p . 'carde pratiquent ; ils ont vne frrrme de houç 

{>]atie,i la manJt e des Vigneronsd'auprés Paris donc 
es Vigneif#int dans les Terres glaifes, ou dans les fa- 
bIons;Céc ouciUft tout lemblableè leurs houcs^ quai>cl 
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ils les quittent . lors qa'cl les font trop vfécs par les co- 
dés , faifans vnc poinftc dans le milieu : & pour vous 
eu donner vnc intelligence plus 'facile, il reffemblt 
propreo^cnt à vn foc de charrue i tourne oreille, ôc 
s'en (cïuent de mcfme façon que l'on laboure les gue« 
recs à tourne oreille : c cil à dire, qu'ils ne font aucuns 
filions , ou fcntiers , non plus qu'aux guerets , oùll n'jr 
t que ccluy qui diuife le voifin , d'aucc le voifin. 

ibn terre labourée depuis peu , déchargée de toutes 
mauuaifes herbes , & bien rcdrefféc j ils font vne haye 
auec ce huct : ( ainfi le nomment- ils ) en recuknt , Se 
attirant la terre , elle fe fepare des deux codés : dans ce 
r. yon , tls y fement des Pois à diftance raifonnable : 
puis en recommençant vn fécond rayon , le huet re* 
couure de terre celuy qui eft enfcmencé , puis le trol^ 
fiéme , le fécond , & ainfi continuant iufques au bout 
de leur pièce : cette manière cft cxpcditiue, & com- 
mode pour les pouuoir biner auec facilité fans mar- 
cher dclFuSjlors qu'ils font déjà fortsrils fe feruent aufli 
de cette manière de fcmer aux Feues de toutes efpeces, 
Raues , Oreille, Poîréc, & beaucoup d'autres htrba- 
gcsprofondani dans terre plus aux vnes qu*auxautres, 
iclon It force de la Semence. 

Les Pois de tous les mois, (ainfi dits , parce qu'ils 
durent prefquc toute l'Année, fleurifTans continuelle 
ment ) vous les fcmercs à l'abry dumauttais vent en 
quelque endtoit devcftrc lardin, pour en auoir de 
bonne heure. 

Pour leur gouuerucment ,fil n*ya autrecuriofité 
qu'aux autres, finon de couper proprement les colFes 
eftans en vcrc^n'y en laiiTans feicher aucuiie,& i me(u- 
%c que vous verre2 qu'il y aura quelque jetton, duquel 
vous ne pôurrésplus efperer de coffcs, le couper. 

Il favidraauoir grand foiii de Içsarroufer , partîci;- 
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licremcnt durant le mois d*Aouft,& icur ferez tiî abry 
auecdespaillafTons durant lesgrandes chaleurs pour 
les garantir de la force des rayons du Soleil. 

Les lupins ou Pois taulpînsj ainfidits à caufe queJa 
tâulpc fuit le lieu oii ils font femcz^ ce font Pois plats, 
& ronds comme vne balle de Piftolct applatie , dans les 
Galères, on lesappellt Pois d'cfclaues, d'autant que 
l'on en nourrit les Forçats 3 ils font amers au gouft , & 
veulent tremper long-temps auant que Ton les fafle 
cuire : ils viennent par gou(Tis,attachécs â la tige com- 
me des Feues , & chargent beaucoup: En Efpagne ils 
en fement des champs entiers 3 & en nourriflTent le 
bcftial. 

(Is veulent eftre femcz en rayon , i quatre doigts Tvn 
de l'autre , Se quatre rayons à chaque planche | veulent 
auili la terre médiocre. 

Les Lentilliers fe fement au mefmc temps que Ut 
Pois, çn guerct frais labouré : fi vous luy auez donné 
vn premier labour auant THyucr , elles en viendront 
be;ïucoup plus belles : la Terre fablonncufe leur cft 
agréable , Ton les cueîllîra eftans meures , & les lailTe- 
îa-t*oniaucler : Vous les pourrez lailfcr en la grange 
tantque vous voudrez fans les battre , d'autant que les 
fourisae les mangent point, ny elles ne font pas fujet- 
tes aux verts comme les Pois , qui en font continuelle- 
ment rongez , tant qu ils font dans la colfe ; c'eft pour- 
quoy il faudra vfer de diligence i les faire battre prom- 

f)tement : Aucuns au fortir du champ, par vn beau iour, 
es battent dans la rué fur vne belle place au grand So- 
leil, qui aide bçaucoup à les faire efcolfcr j car de les 
engranger, c'cft beaucoup de peine ; outre qujls fc 
refuiînt comme toutes fortes d'autres grains » Se tamo- 
liffcnt leurs colTes, ce qui fait qu'ils ne fe battent pas fi 
bien ; Vouspourç^z pourtant en cngrangci desgris> 
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pour les donner aux Cheuaux «n gcr be, cela les defaga- 
chc , &c rcftaurc $ Us font dçchçus Se cxtcnutz. 



J)i s Oignons ^ Mit , Ciboule s, PoimAWtj Hirbci Odori^, 
f crûmes , <3r autres commoditez. du lardin , qui ne font 
çomprijisaux Ch^tpitrts prtcedcns, 

SECTION VII. 

L'Oignon fetrouucdc trois couleurs ; le blanc, le 
paflc, & le pourpré rouge : ic dis de trois couleurs, 
car ic n'fftîmepasquccefoicnt trois efpeces différen- 
tes , vcu qu'ils font prefque fembUblcs en gouft, laif- 
fant à iuger de leurs qualitez aux Simpliftes. 

Outre ce que je vous ay dit cjr-deuant femcr des 
Oignons auec le Perfil , vous en femerez encore d'au- 
tres fur quelque planche i part : Et quand il fera gros 
comme le tuyau des plumes de Poules, vous ies pour- 
rez replanter en rayon au plantoir, afiad'en auoir de 
très gros. 

Si vous en laifTez fur la planche oh l'aurez femé,il de- 
uif ndra plus petit, & fe monftrera plutoft hors déterre 
en faifon , que celuy qui auraeftc replanté. 

Durant les grandes chaleurs d*Efté,il voudra monter 
à graine ce qia'il faut preuenir en pilant aux pieds le 
montant , cela Tar r eftcra , & fera groffir 1* Oignon. 

Quand vous verrez quM fera hors de terre, qu'il aura 
la fueille bien feiche, &c qu'il fera comme Ton dit , biea 
Jkouflé, alors yousTenleuerez entièrement, recher- 
chant lufques aux plus petits dans la planche auec la 
binette, & le laillerez quelques ioursfeicher par mon- 
ceau fur fon guer et, ppurpar après eftre ferré en lieu 
içmperç des qualitez de xair , tirant plutoft au fec, 
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qu'à l'humîdc. 

Pour la Semence^ vous choifircz des plus gros qu'aux 
tcz rcrcruécs,& Icsgclccs cftant pa(récs,vous les plan- 
terez m bonne terrcihien fumée, & déchargée de pier- 
Tcs, quicftla vrayc terre que défirent Its Oignons ; 
Vous vous feruirez de voftrc Hy ucr pour cét effet , en 
(illonnoQt la planche où vous la voulez mettre ^ iion 
«n long , maïs en traue. s & affcz profondément, puis 
après vous pofercz vos Oignons au fond de la raje» à 
vn b jn demy pied Tvn de l^autre , & U recouurîrez en 
hiùuït vn fécond rayon , tînfi vn troificmt , Se vn qua- 
Cr îéme, continuant dt mcfme iufques au bouc de voftrc 
planche. 

Quand il eft en graine il eft fort fujet i eftre renutrfé 
des vents , à caufe dj fa charge , & la foiblefle de fon 
tuyau,qui fe rompt ou courbe facilement, laiflànt choir 
fa tefte à terre , qui pourrit la graine au lieu de la meu- 
rir : c'eft pourquoyTony rerocdierajenfaîfant comme 
vne petite barrière tout autour dt la planche, fquei'ay 
dit aux Salfifix) ou bien mettant des petits pieux d'e(pa* 
ce en efpace, à chacun defquels vous lierez quatre ou 
cinq tuyaux , tes approchans 8c penchans doucement 
fans les corrompre s'il fe peut. 

Latigeeftant feiche, 6c la tefte ftifant paroiftre U 
graine à découncrt, donne vc témoignage de famatu-i 
rîté: c'cft pour quoy vous Tarracherez, 8c après auoir 
coupé cous les tuyaux » vous mettrez feicher les teftes 
fur quelque nappe, mettant à part la graine qui tom- 
bera d'elle-mefme fur la nappe , comme la meilleure, 
6c la mieux conditionnée ; puis quand le tout fera bien 
fec, vous lesbroyertx dans vos mains, en en retirant 
aucc patience Se i force de leichcr» le plus que vous 
pourrez. 

Si vous ne la voulez broyer à l'heure mefme, voue 
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litrcA les ie{]les pai bouquets , & les prendrez dans vo- 
ftrc ferre ; elle le confer ucr a, Ôc augmentera en bonté, 
n en pr enant qu'à voft re bcfoin. 

il y a tant de tromperie à acheter de cette graine, que 
îe vous confeille de n'en prendre pour feroer que de U 
voftre , fi ce n cft que quelque amy vous en enuoyc 
pour vous renouueler ; car aucuns Marchands vous U 
^vendent trop vieille, âcpar confcquent incapable de 
germer ,ou bien ils Téchaudentjpour connoiftre la bon- 
ne, il en faut mettre vne pincée4^ns quelque Efcuelle, 
y metciedeTeau , & la faire infufer fur de la cendre 
chaude -, en peu de temps elle pouffera fon germe^fl el- 
le eft bonne, finon il U faudra rejetter. 

Les Ciboules de toutes fortes, depuis la plus grofTe 
iufqûes à la Cluette d*Ang,leterre,fe plantent de cuUle» 
CD mectanc quatre, ou cinq enfemble , pour en faire 
vnetouôer : ôc félon la groilèur de la Ciboule, vous les 
éloigneréi; ny ayant autre foin pour les gouuerner, 
que de les bien farder , bmer , Se Ci vous voulez, fumer 
auant THyucr. 

On les pourra {laîlfer en leur planche tant d'années 
que l'on voudra , ia plante groUiffarn toufiuur s,par lo« 
Cayeux qu elle ieue en abondance. 

Il (era bon pourtant de trois , ou de quatre ans IVof 
de la releuer,(Sc de la plantei en vn autre endroit:d tu* 
tant que la ter i e s'ennuye d'eftre chargée dVnc mefme 
forte , 6c s'eiFrire de la qualité le plus au gré de la plan- 
te,ne la rendant que langoureufe,& dcb.le. Ci elle y fe- 
iourue plus long temps, 

L'Ail fera goauerné comme rOignon,le vray temps 
de le planter eft à la fin de Fevricr:le temps de le piler, 
ounoiier festuyaux,e(làla(aint Pierre de luin lôclt 
temps de le 'euer dcterrc,à Ipfaint Pierre d'Aouft:(ui- 
]}anc le Prouerbc des vieils lardiniers: A la faint Pierre 
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fcmetesAih, a la faint Pierre {Me ces Ails, àlafainf 
Pierre riecueillc tes Ails. 

Qil5"^ vous les aurez amafTez/vousJ^s laiiïerez bieri 
fcicher par monceaux fur le gueret : puis àja fraifcheur 
du matin, vous les iî'érezauec leurs fueilies mefmcs^ 
ar douzaines : Ôc leur laiilerez palfer la iournéeau 
eau î>oleil,auant que de les porter au grenier, ou en la 
ierre,lcs pendans aux foliues du plancher,pour les con- 
feruerplus feichcment^ 

LesÉrchalores (ou Appétits ) feront ménagées com- 
me les Ciboules , replantant! es petiu Cayeux pour les 
faire groiCr : Se au mois d'Aouft vous retirerez de ter- 
re ce que vous en roudrez ferrer^les mfccant en mefmt 
lieu que les Ails* 

Le Porceau fera auiOi ménagé de la mefme façon qutf 
rOIgnon, Se replanté en rayon au plantoir le plus a» 
uant que 1 on pourra afin qu'il ait le blanc plus long:- 
mefme il ne faudra remplir le rayon que que'que 
temps après, iufquesàce qu'ilfoitagrandy , cela alon« 
géra encor le bhnc , I on y fait vne autre façon de plur, 
quieft, que quand ils font au bout de leur accroilTc* 
ment,on les couche dans leur rayon , les vns fur les au- 
tres, ne leur lailfant fortir que bien peu de la fueillc^co 
qui eft dans terre blanchy j & par ainfi vn Porreau eft 
alongé de beaucoup, & fait autant de profit que deii^ 
•utres. 

Pour la graine, vous referuerez des plus be^ux Ôc 
des plus longS) que vous replanterq^ au renouueau y Se 
quand ils feront montez , vous les entourjtrez doiPîeux 
&: PallifTades comme les Oignons , de crainte que les 
tcftes ne tombent à Terre. 

Quand elle fera meure , vous la couperez, fcicheree, 
ou ferrerez, par ^bouquets , ou autrcAient, tout ainfî 
quel* Oignon- 
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Les Hcrbcs>Odonfcrantcs,& autres que vous deu€« 
principalcmeni auoir dans voftrc latdin , (ont celles 
qui le iiiciwnc en falades, & dans les apprefts de cuifi. 
ncilaillàntles auires ivoftie voloncc, comme Souchcr, 
Bafihc, Lauande, Gardcrobe , Yfoppc, Steca, MclriFe, 
Camomix & autresinous traitterons icy feulement d« 
celles dont vous ne deuezeftrc dépourueu. 

Pour le* Salades : le Baulme , l' tftragon , la Perce- 
Pierre, le Crcflbn Alenois > la Corne de Cerf, la Pim- 
pinelle ôc la Trippe Madame,font celle que I on y em- 
ployé d ordinaire comoindement aucc celles que i ay 
décr ites aux Scâions précédentes : la Salade eftanc lanc 
pljj^ agréable, quilyadc diuerfitez d'Herbes |^ui la 
€ompo(enc. 

Aucunes de CCS Herbes fefement & autres feplan* 
tcntdc racmcs quoy qu'elles portent prefque toutes 
delà grame ; mais non li valeureufe que le plant enra^ 
cmé. 

Celles quî fefement, font la Corne de Ccrf,!a Pim- 
pinelle , ôc le Crelfon i les autres fe plantentauec raci- 
nes. & toutes fe gardent fort bien dans terre, y palHinc 
l'Hyuer. 

V ous pourrez les laiffer tant d'Années que vous vou- 
drez au lieu où vous les aurez femées & plantées, ny 
ayant autic foin qile de les biner, & en labourer les 
rentiers, de crainte que les mefchantes herbes ne les 

cftoujffent. 

Les autres quî fe portent à la cuifine : font le Thymt 
laî^arnctte, la Marjolaine des deux efpeces,la Saulgc 
auflî des deux «/peccs , & le Rofmarin, toutes Icfquel- 
'les plantes font allez faciles à faire venir , &voj$ea 
fournir plus que fufïi Tarn ment. 

La Kcga ifenc (eraoubliée pour laneccffitc dcccux 
quiont bcfom dcboiredcla Pofane : mais û vous en 
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mectés dtns voftrclaidin, placés-la en lieu où elle né 
vous puiffe nuire : cai û elle crouuc la terre â gouft.elle 
fecrainera je piofondera beaucoup plus que ne fait It 
Chien- dent, vous donnant grande peine i ia chercner 
en cas que vous la vouluiliez encieremenc ar rac <ér . 

Elle vient au(fi bonne par toute la France, que c-.Uc 
que Ton apporte d'Efpagne. 

Pour vous en fournir , vous prendrez du plant enra- 
ciné , que coucherés dans terre à quatre bons doigts de 
profondeur , Se vous ne la bbourere^ point : mais la 
binerez^ & farderez feulement poux la/aiit mieu^d 
profiter. 

Le^him fe feme 6c fc replante de plant enraciné- 
d'vnt touffe en faifanC plufieurs brins auec racines» 
éclattant feulement le pîed:& il le faut planter auec le^ 
plantoir large , ainli que Ton fait toutes fortes de bouc* 
tures. 

La Sarriette fe feme tous les ans, c*cft rourquoj il 
faudra c(kre foigneux d'en recueillir la graine , Se 
THerbe eftant ieichée , fera conferuée pour lesaifa^ 
fonnemens 

De la Marjolaine , il y en a de franche , & d*Hy ucr, 
la franche, ou petite, eft fort teùdr e â la gelée : partant. 
Vofk fera foigneux d'en ferrer la graine , pour en refe- 
mer tous les ans : celle d*Hy uer ou la gcandc^fe pour rar 
perpctmtr en quelque lieu que vous voudrez. 

Les Saulges franches, & bàftardes, reprenntnt par- 
faitement bien de boutures ^& de branches cclattcc 
de leur fouq^e auec racines. 

Lt Rofmarin fe plante au(fi de bouture , 9c de plan 
^racine éclaté de fafouche. 

Le Fenouil doux, 8c TAnii, qui font plantes qui 1 
fèment &gouuernenc fans beaucoup de foin j ne ieron 
oubliez en yofktQ lardin 

Conteiuct 
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Contentez- vous du peu d^inftruâion que ie vous 
donne de ces plantes Odoriférantes 5 la craincc que i ay 
de groffir par trop noftre Volume y a fait que i*ay palië 
adez légèrement par delfus, il refte maincenanipour r 
conclurrccc Traicé , d*y adîouftcr quelques plantes 8c 
Arbuftcspoïtans ftuit , nccellâircs i voftre lardin. 

i.es fraifcs font de |. fortes' des blanches, des groHes 
rouges,de$ Cappros, & des petites rouges ou fauuages. 

Pour CCS dernières qui font les peùccs , vtfUs ne vous 
en mettrez beaucoup en peine fivouseft js proche des 
bois oiie! h $ abondent : car lesEnfansdes Villageois 
cil apporteront allez, pourueu q^ue vous leur en don- 
niez que^ue peu de chofe î & fi vous rftiçz efloigne^S 
de cespctues douceurs, vous en pourrez faire de petits 
Tapis fort eftroits dans le milieu de quelques- vnes de 
vos allées, fans aucun foin ny autre peine que de les 
planter , enuoyant feulement quérir du plant en moce, 
oiï vous fçaurez qu'il y en aura > ou b en de les lemer, 
qui t ft de letter delRis ce tapis i'eau d;ins laquelle vous 
aurez laué vos praifesauani quedclcsnaanger. 

Pour les groffes Fraifcs blanches ^ rouges , & Ca^- 
prons , vous les planterez par planches, quatre rangées 
à la pL,nche,& chaque planche à vn pied & demy l'vnc 
de Tautrc :1c meilleur plant eftdeprendrc des trainaf- 
fes qu'elles font durant i'Êfté ôc en mcttre wois plantes 
dans chaque trou que vous ferez auec le plantoir. 

Le vray temps de le planter cfl: dans le mois d* Aouft, 
lors que cestrainailes font fortes^ &ont pris Rac:nes 
par les nœuds,formans à chacun vne petite planche. 

Pour leur gouuernementjonles labourera , faiclcra, 
& binera fort foigneufcmcnt. 

Pour auoir du plus beau fruit, & du plus net , Ton 
mettra àchaque plante vh petit pailFeau, yliantdou- 
cernent les fiaoniaiy de chacune plante auec du foarce : 
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cela fera qu'outre que le Fruit en fera plus gtos, les 
Limats, Cfapaux, Grenoiiilles , & autres antiraux 
nuîfiblcs ne s'y logeront pas ; ce qu'ils feroient ^ fi la 
plante rcmpoit par terre : &c en mangeroieni vne bon- 
ne partie , attaquans toûjours les plus belles. 

Au temps qu'elles jettent leurs tramalTeSjil les faudra 
chaftrcf carieu{ement,n y en lailTint aucunes,que ccl-^ 
les que vous d|éftinez pour en auoîr du plant. 

Vous en ferèz tous les Ans quelques nouuelUs plan- 
ches , ruinant celles qui auront plus de quatre ou cinq 
ans, comme commen^ns â déchoir de leur bonté 6c 
grolTcur. 

il fera bon de les fumer de petit fumîer va peu aupa- 
rauant les grandes gelées , afin de les améliorer ^cou- 
pant toutes lesfueilics , comme i'ay dit a l'Ozeille 

Pour la cerre qu'elles défirent Je fablon leur cft plus 
à gouft que la terre forte : C cftpourquoy vouçchoifi- 
rez la partie de voftre lardin la plus fablonneufe pour 
les y loger. 

Si vous voulez auoir des Fraifesdans l'Automne, 
vous n*auez qu'à couper toutes les piemieres fleurs 
qu'elles pouflcront,& le« empefcher defruftjfier:elles 
rcpouiïeront d'autres fleurs par après , qui porteront 
leur fruit en arrière faifiDn. 

Des Framboifcs , il s*en trouue de deux couleurs , de 
blanches » ôc de rouges i elles fc plantent fie plant en- 
raciné éclatant vne fauche en {^^ufieursl^rins, &'les 
plantant i quatre doigtsTvn de l'autre en rayon ou- 
u^rt , quieft la hauteur du fer d'vne befchc > comme 
Vxy dit cy deuanc , quand i'ay traitté de la manière de 
drefler la Pépinière , où ie vous renuoyepour plus 
llbrcger« 

Il n'x a autrefoin outre les labours, que de tailler le 
bois R>orc^ 9ç o&ct Içs jets qui poulTerom dans ics feo* 
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tlerSj&rcnt c deux rangs. Si vous vorczpnurtmt qu'à 
force depouller ils s'eftouffilTcnt^ vous les foulagcrci 
en coupant les nouucaux jets , & laiiTere^ les vieils^ 
comme les plus francs & capables i porter fruit. 

Les Gro(ci!lf s font de deux clpeccs.dcs grolTcs Se pe- 
tites blanches qui ont des piquerons 

Et d'autres rouges bianches , & pc* lécs fans pique- 
rons , que l'on nomme en Normandie des Gadelies. 

Elles fe veulent toutes planter & gouuerner comme 
les Framboifes, c'cftpourquoy le ne m'y arrefleraj pas 
d'auantage. 

Les Champignons, ôc toute autre cfpcce femblab'c, 
que les Italiens appellent d'vnnom commun à tous 
fcrjffi , nous les diftingucrons en noftrc Lar gue , en les 
nommant Champignons de bois , qui font ceux qui 
viennent à la riue des forefbs qui font très- large : 
Champignons de Prez ou paftures , qui font ceux qui 
croilTcnt où le bcftial paift ordinaîremcm , Se ne pouf- 
fent gueres qu'après Icspremiers bt iii' lards d'Autom» 
ne : ce font ceux que i'eftimcle^ me» leurs, tant à cau- 
fede la beiu'é de leur blanc par dedus , que de leur 
couleur vermeille par deiïbus : ou.rf ce , ih font encoc 
de forr bonne odeur , ce que n'oftt pas îcs autres Lei 
Champignons de iardi'n qui poulTtnt ordinairemci C 
fur les couches : & les moufferon qui ne vîennenc 
qu'au commencement du mois de May > dans lesbôis 
cachez fous la moulfe, d où ils empfunttfnt leur i^oin 
de moudcrons. 

De toutes ces cfpeces il n'y a que celle fur conchc 
que vous puifliez faire rcnir dans vcû/c Jardin : Ec 
pour ce faire on drcllcra vnc couche auec du fum icr de 
Mulet, oud*Afnc, en mettant deffus quatre d#igtsdç^ 
menu fumier dit terras & après que-la grande chaJeut 
de la couche fera palfée Toa ieucia deilus toutes lejf 
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ép'uchiucs , & Teiu où l'on aura lauc ceux que Ton ap* 
prcfteraà la cuifinc : mcfmemenc tous les vicils, ôc 
mangez de verts , ou limats : cette couche vous en pro- 
duira de très bons,& en fort peu de temps : Cette mef- 
me couche vous pour i a fer uir deux ou trois ans^ 6c fera 
bonne à en faire d'autres. 

Sî vous icttez de cette eau des laueurcs fiir les cou- 
ches à Melons^ elles vous en pourront produire aufli : 
ie me fais laillé dire qu'il y t des pierres qui eftans mi- 
fes dans le fumier ont la vertu que d'en produire en fort 
peu de temps , &c qu'il y a des curieux qui ont de ces 
pierres , ie m'en rapporte à Texpericnce qu'ils en ont 
faîte. Pour les^morîlles, & truffcs^il n y en a qu'en cer- 
tains lieux où elles viennent oaturellement* 

le croy vous auoir enfeigné tout ce qui fc peut cul- < 
tiucr dans les (ardins, au moins ce qui (e mange le plus 
communementen noftre France Parificnnç : les autres 
Proninces ayant d'autres plantes dont ils nous don- 
nent les dcfpouilles à fi bon marché , qu'elles.nc valent 
pas la peme de les cultiuer : comme par exemple , les 
Câpres , ce n'eft pas qu'elles ne viennent fort bien en 
ces quartiers- cy :,mais elles font embarraHantes ^ oc- 
cupans vn grand lieu pour peu dt: rapport : & venans 
mieux entre les pierres de quelque vieille mazure,qu'c 
tout autre lieu : c'eft vne trop grande peine de s'adUiet* 
tir à en cueillir les fleurs pour les confire au feU& c lies 
vous reulendroienti beaucoup plusd'argent,que vous 
ne les achèterez chez les Efpiciers. 

Finiflons ce Traité, & monftrons âpref^nt la ma- 
nière de conferuer en fon naturel , & confire tout ce 
que vous recueiliir.ez de voftre lardin/elonlordre des 
Sedions,& dei Articles» comme votfFruits^Herbages» 
Se Légumes fomea leur rang dans ces deux precniers 
iTraittez^ 
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III. ET DERNIER TRAITE". 



Dî la manitrc de coi faMr les Fruits 
en leur naturei 

* 

SECTION PREMIERE. 

IL n'y arien qui touche plus vîucmentlcs Scn5> 
que de voir dans le profond de THjncr des Fruits 
auffi beaux & bons, voire mefme meilleurs que 
quand on lésa cueillis. Et alors qu'il fcmble que les 
Arbres foienr morts pourne plus reuerdir, & que par 
]a rigueur du froid voftre lardîn eft tellement dcpoiiiL 
]c de tout ce qui rembellillbit , qu'il paroift plutoft va 
defert qu'vn lieu de délices : c*eft alors que vous goû- 
tez vos Fruits auec beaucoup plus de contentement 
que dansl*£ftc, ou par la trop grande quantité & di- 
uerfité , ils vous font plutoft à dcgouft qu*agrcable. 
C*eft donc pourquo)' il nous faut edàyer de vous mon- 
ftrer les moyenslcs plus certains, & les plus faciles 
pour les bjcn conferuer totjt le long de T Hyucr : & 
tnefmes iufques âce que -Jes nouueaux vous incitent à 

1 iii 



quitter les v\ti\s , car il cft des Fruits comme des Vins ? 
ceux que ro.l bo t les premiers, font les plusdclîcats, 
6c les plus fcaez;& cetixque 1 on garde pour l'arriére - 
faifon font les plus fermes ou rudes , neantmoins dans 
leur temps très agreable:mai$ fi toft que les nouucaux 
font faits, & en boitte. Ion quitte lesv/eils, qui au 
pariuant eftoiont fftimcztrcs excellents t De melmc 
auffi fi toft quelcsnouueaux Fruits approchent de leur 
maturité Ton abandonne ceux dcTAnnéc preccJen- 
te 3 & vn plac de Fraifes, de Cerifes, ^quoy que toutes 
vertes ) ou Poires de Haftiueau , fera préféré i U meil 
Içure poire de Bon- Çhrcftien que vous ayez. 

Pour paruenir i noftre inlcntion il fera bon de choi- 
Cir quelque lieu dîns voftrc lo^is qui foit commode 
pour en faJre vn Fi ui^flier , ou referuoir , qui ait les fe- 
neftrci &: ouucrturc^ p^ctitesàcaufe dclagelée, &du 
grand chaud , Icfquclles vous tiendrez toujours bien 
fermées, n*y lailfant entrer aucun air , 5c ne vous en 
feruant que pour la clairtc , refermant tous les volleti 
quand vous en fortirez : mefmcment quand il n'y en 
auroit aucune , & qne la porte fut petite & baffe : ce Ce- 
toit encore le me. lleur la tenant ferqiéç , fi tpft que 
vous ferez entré dedans 

Le lieuçftantdeftiné pour voftrc friiidier , vous le 
ferez garnir d aix en tablette tout autour : en cas quç 
le lieu foi t grand , & que l'on puilfc faire dans le milieu 
des monçeaux o^ mijo'sde: Fruits les plus communs» 
que Ton Jeftine pour les Valets : & en casqu*!l foie pe- 
tit, vous vous contenterez d'en mettre de trois coftez, 
referuant le quatrième pour y placer vos mijols. 

Ces aîx ^front pofez fur des Confoles de Bois , ou 
de fer , ^icn fortes i caufe de la charge , deux cofte i 
cofte. pour faire la largeur de deux pieds i vous y cloiic- 
lez vne petite latie far dcuant, de crainte c^u'en ma-: 
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nianttes fruits ili ne roulent & tombent t Vous laiflc- 
lez trois pieds de vuide par bas . pour mettre les p«KS 
monceaux des fruits les moins précieux, enlesdiltm- 
euant & réparant félon leurs efjjeces ; & cont.nueret 
des rangs de tablettes, iufques au Plancher d enbaut 
les cxpofant les vnes iur les autres à la diftance de neuf 

i dix poulces. 
Pour voftrc plus grande commodité, vous aurez vn 

degré de bois facile à porter, qui feruira » vous eleuer, 
iufques â la plus haute «ablette ; quand vous vif.terez 
vos fruits , vne échelle n'eftant fi commode , & laiffant 
beaucoup plus de pieds, outre ledanger qu il y a,qu en 
vous aduançant & allongeant par trop pour attemdr c 
par fois en quelque lieu éloigné, rcfchelle pourro.t 

ghlTer ou tourner. . j. 

Le temps venu de cueillir vos fruits de garde que 
TOUS reconnoiftrei en p ufieurs façons : Ou quand Us 
commencent i tomber d'eux- mçfmes , ce qai arriue 
ordinairement après les premières pluyesd Automn^ 
quand l'Arbre raffraiçhy & humedlé, renfle fonbois. 
& deftache les fruits : ou quand les prcm cres ge/ces 
vous aduertilTent de les ferrer, ou pour vn temps plus 
prefix dans le dccours de la Lune d'Odobrc ( cecy folt 
L pour les Poiriers. & Pommiers feulement; com- 
mençant à cueillir les plus tendres les premiers &h- 
mlTant par les plus fermes pour leur donner plus de 
loiCr qu'aux autres is'acheuer de meurir. 

Il y i quelque, fruits qui ne fe veulent mander que 
mois , comme les poires de Grofmenil , l« formes 
Alifes, Azerolles, k autres: lefquels vous lailTereza 
l'Arbre tant que vous voyez quecheanis en quantité 
d'eux mefmes . ils vous obligent i les l"'"; 

Pour les Ncffles , le vray temp« de les cueillit eft à la 
faim Luc , afin d obeyr au Prouctbc. 
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QiiinJ vous cueillircz vos fruits, il faudra auoir des 
corbeilles d^ozicr bien Toi tes , pour eftrc portées plei- 
nes par deux Hommes, & vous mettre/ vn peu de fjar- 
rc au fonds, pour empefcher que le f^irdeau de celles de 
defllis y nefroiire celles dcdcflous contre la corbeille 

Amcfure que vous détacherez vos ^tuits, vous en 
ferez éle Aion mettant les gros , les moyens , ceut qui 
font tombez d'eux mcfmes, ouqne vous aureeabbaïus 
en cueillant les autres , chaque forte en fa corbeille à 
part. le ne parle point icy des petits , ou trognonncz, 
car iefnppofe que vous en aurez déchargé vos Arbres» 
beaucoup de temps auparauant & dés lorsque vous 
auer reconnu qu'ils ne pouuoicnt profiter > afin de don- 
ner plus de nourriture aux beaux 

Les Pommes percées de vertSjfero'nt aufli mire5 auec 
celles qui tombent pour eftrc mangées des premières. 

A mcfme temps qne vous cueilhrez vos fruits . vous 
lesportcrezdans voftrefruiftier , &: rangerez les plus 
précieux fur vos tablettes fans qu*il fe touchent, aiet- 
cant vn peude foarrc au long deffous. diftinguant ici. 
fceauxd'auec les moindres , par tablettes particulières, 
& mettant les tombez Se verrcux en monceau , ainfi 
que îe viens de dire. 

Qjant?aix Poires de Bon Chreftîen, eues fe veulent 
cueillir plus carTcufemcnt que les autres; car à celles 
qui font belles & bien colorées , rouges d*vn coftc , & 
jaunes de 1 autre il eur faudra fccller le bout delà 
queu'è , auec de la cire d'Efpagnc pour arrefler la fevc 
qu'elle îic s éuaporc : puis après on les enueloppera 
papier bicnfrc' , &les n.ctcra-t'ondans des boideaux 
couuerts , Pti i qu'elles prennent vne belle couleur 
blonde eftans eftouffées dans ces boilTcaux 

Vous pratiquerez lemeime aux Poires de Double* 
Fleur , de Cadillac, de Toul, & autrts qui gi t&cs ï\\x 
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le Coîgnaflîcr prcnncrtt couleur de T ArbrcrCar quant 
à celles qui font greffées fur ranc, elles demeurent or- 
dinairement vertes t C'eft pourquoy fans y apportée 
tant de peine , il n'y aura qu*i les rauger fur la tablette, 
comme i ay dit cy- delFus. 

Les plus curieux ont vne armoire qui ferme extrémc- 
irentbien , dans laquelle ils mettent leurs Poires de 
Bon Chreftien, elle cft g rnie de tablettes, 8c fur cha- 
que tablettes il y a de petites tr îangles de bois , qui fo 
croifent en forme de treillis, dont les quarrez fonti 
peu prés de la grandeur qu*v»c belle Poire peut eftrc 
grode : fur chaque quarré ils y mettent vne Poire i 
part, de crainte qu'elles ne fe touchent, & s'il y en a 
quelquVne de pourrie , qu'elle ne gafte fa voifinc i ils 
tiennent cette armoîretoujours bien fermée , mefmes 
ils collent des bandes de papier autour des guichets, 
pour empefcher entièrement 1 air d'y eotrer , n'y rc* 
gardans que quand ils en veulent prendre , cela les 
efFoufte, & leur fait prei dre vne très belle couleur : 
maïs tuparauant que de les enfern er ils laiffent les 
Poires cinqoulix iours dan.< les co beilles telles que 
l'on ^esa apportées du lardin afin qu'elles fe refucnt. 

Pour les fruits nui femanî>ent mois . il les faut met- 
trcenmijol, & s'ils ne meunlftnt affez prompicment 
i voftre volonté . vous les mettrez dans vn fac à bled» 
& les ferez blutter par deux perfpnnes ; le heurtement 
qu'ils fc feront les vus contre Iesautres> lesauancera 
beaucoup de meurir. 

Les Raifins mufcats ou autres communs fc confer- 
uent en pluùcurs façons , ou en les rangeant fimple- 
ment fur du foarre , ou en les pendant à des certeaux 
au plancher, & les conurant par delTus auec du pipier, 
pour lc3 garentir de la poudre . ou en les metunc aucc 
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de lapiille d*Auoyne, ou de la cendre dans des ton*; 
neaux. 

lelailTe îcy plufieurs manières curîeufes d'en con- 
fcruer , comme lors que la grappe>eft en fleur ; la faire 
encrer dans vnboccal de verre : puis eftant meure la 
couper , fccllcr la queue , & Tattacher en forte qu'elle 
pende dans leboccal fansy coucher 3 &auŒ bien bou* 
cher l'encrée du boccal auec de la cire molle, en force 
qu'il n'y encre aucun air ^ cela conferue la grappe iuf^ 
ques aux nouuelles. 

1 1 y a encor beaucoup d'autres moyens que îe méprl- 
fe à c mfe du peu de profit que Ton cire , & de 1 embar- 
w Se dépenfe qu'il y faut faire. 

Quoy que le n aye pas cy- deuant cofeî^né, comme il 
ftfauc fournir de mufcacs decouces Je$ couleurs , ce 
n*eft pas que ie i*ignore,car i'en fuis amplement pour- 
ueu , mais comme c'eft vne plante qui fe veut gouucr- 
ner ainfi que les autres vignes ; i*en lailfe le foin à mes 
v-gnerons, qui dés leur ieunefTe font nourris autrauail 
de la vigne, l'eiperience leur faifant connoiftre lesfu- 
jcctions necclTaires, que les lardîniersn'obferueroîent 
pas auec tant de precaucions qu'eux : parciculiercment 
tu plancer & à la taille , qui /ont les feules façons que 
ie leur fais faire ? & dont ie me crouue fort bien. 

le vous diray feulemenc fur ce fujec que les Mouches 
de touces forces , comme Abeilles , Guefpcs & autres» 
les Fouynes , Lerf , Rats & Verecs, font extrêmement 
friands de ce raifin quand il eft bien meur : pour y re- 
médier îl y faut mettre des Ails,i demy chach« en plu- 
fieurs endroits de voftre Treille , & alfez proche des 
grappes , leur forte odeur les en chaifera. 

Le plus grcnd afped: du Soleil de midy , & TAbry dt 
quelque muraille eft le vra/ lieu que défirent las muf- 
cats. 



Pour conclurrt ccac Sedion , îc vous aduertiray de 
vifitcr fouucnt voftrc fruitier, afinquc s'ilyiq.^elw 
qaes fruits qui fe pourriffcnt qnc vous les ofticz,car pat 
leur tctouchemcnt ils gafteroicnt Us plus (ainsts'il s en 
iroauc quelqu'vn qui foit rongé de Sourîs, vous n« 
1 oftercz pas de fa place i car tandis qu'il y aura dcquoy 
mangfr i celuy là> elles ne toucheront point aux au- 
tres : mais tendez des fourrîciers proche de là , afin de 
les prendre ; Car d> laiiFer hanter les Chats, il déran- 
gçroicnt tous vos fruits. Se feroicnt leurs ordures de^ 
dans les mfjols ^ &c fur des tablettes. 



Des fruits feiçhix^. 
SECTION II. 

IL y a quantité de fruits que nous feîclions au four, 
que ronfcicheroitâu oleil en Pays chaud, comme 
en Prouence les Brignolles> en Languedoc les Paffcti- 
lesou Raifmstmais puis que la froideur du climat nous 
oblige à nous feruir du four , ic particulatifcray icy de 
quelle façon chacun veut cfttc feiché. 

Commençant par les Cerifes, Gaines, & Griottes, 
comme par les premiers que la faifon nous prefcntc: 
vous les choifircz bien meures , groffcs , & qui ne 
foient point tournées : Vous les poferez fur des claycs> 
les rangeant cofteàcofte , le plus proprement qu'il fe 

t>ourra,fans qu'elles foient les vncs fur lesautrcs , y 
aidant les queues & les noyaux, puis vous les mettrez 
dans Ip four, qui fera tempéré de chaleur, comme 
quand on a tiré le Pain d*vnc fournée, & les y ayant 
laiiféesjcantqu i! aura de lachaloiir>vouilcs retirerez. 
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& rcmuere* toutes . en les changeant déplace , afin 
qu'elles fcichent parfai(3tement ; puis vous rcchauftc- 
rcz le four , les y remettant tant de fois , que vous rc- 
Connoiflîér qu'elles foîentfuffifammentfeiches , pour 
cftrc gardées : Vous leslailTerei refroidir en monceau 
vn lour entier, par après vous les lierez par bouquets 
Si leâ (errerez dans des quailTes ou boifTeaux bien 
fermez. 

Les Prunes feront feichccs comme les Cerifcs , Se ne 
feront cueillies que très- meures : les meilleures i feî- 
cher font celles qui tombent d'clles-me(mes. car elles 
auront plus de chair> & feront plus agréables à manger 
que celles que vous détacherez de T Afbre^ qui gardent 
toujours quelque verdeur. 

Pour les plus excellentes i faire Pruneaux , on choi- 
fît Les Impériales, Dattes, faintc Catherine, Diaprées, 
Perdrîgon, Cyprc , Brignolles, Damas de toutes les 
fortes , & faint lulien pour le commun du Logis. 

Si vous voulez accommoder des Prunes i la façon de 
B M'gnolles , il vous faut choifîr de quelque belle efpc- 
ce de vos Prunes, comme dcPerdiicon, d'Abricots: 
Mofcu d*œaf,Brignolles ou autres qui auront la peau 
blanche ; les pe er fans coufteau en tirant la peau qui 
quitera aifcfDenc la Prune fi elle eft bien meure : puis 
ofter les Noyaux , fans rompre le fruit, comme i'enfei- 
gneray Cf-apres, enparlant de« Abricot* 5 faire bien 
boiiillir ces peaux auec peu d'eau, palier le tout par vri 
gros linge. Se dans ce ius qui fera en confiftan . e de Sy- 
rop, y tremper vos Prunes i chaque fois que vous les 
roettrez au Jour , en les applatilfant autant de fois : fi 
voftre ius n'eft affcz en Sy rop , vous prendrez du ius de 
Gadelles blanchcs^bien meures, cela rendra vol^re Sy;- 
|fopforterpoij6j&: blcnlœ. 
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Les Proucnccauï au lîcu du Four , Ict irettcnt à des 
b anches d Efpinc. à chaque piqueronYnf,& les lailTc 
ain(î feicher au Soleil. 

Les Pcfches $*acconnmodent de lamefmc façon que 
les Prunes , mais il les fauc cueillir à Tarbre 3 car celles 
qui tombent , outre ce qu'elUes font trop meures, elles 
fc font des meurtriffeures qui ne feicheroient qu*à 
grande peine , & feroient dcfagrcables au manger : 
auant que d'oftcr les noyaux , vous les mettrez vne fois 
au four , pour les amortir , puis vous les fendrez pro- 
prement auec le coufteau, tirerez le noyau, & les ou- 
urirez , & applattirez fur quel ^ue Table , afin que les 
mettant au four elles fe feichent auffi bien par dedans 
que par dehors , i caufede leur grande efpoiifeur : &C 
au dernier coup qu'elles fortiront du four eftans enco- 
re toutes chaudes: vous les refermerez. Se applactjfez 
pour leur redonner leur première forme. 
Les Abricots feront aum cueillis i l'arbre bien meurs: 
il ne fera befoin de les ouurir pour leur ollcr les noyaux 
mais feulement les poufTer proprement par l'endroit 
de la qucuë & ils fortiront par le bout: En les feiçhanc 
Ton ne les ouure pas comme les Pefches , mais on les 
laiifent entiers, fe contentant dç les aplatir, afin qu'ils 
feichent efgalemcnt , & qu'ils s'arrangent mieux dans^ 
lesbo'étes. 

Les l- oires fe feichent pcîécs Se fans peler , tout de 
mcfmc manière que i*ay cnfeignc cy-dcuant teûans 
pelce , elles en font beaucoup plus délicates, & Ton 
le fcrt de peaux pour les tremper dans le ius, ain<î que 
i'a} du aux Prunes pelges : on leur laiile la queue & la 
tcftc en les pelant : il negiftqu'â faire eflcdiion des 
bons fruits les plus délicats & les plus mufquez , com- 
me l'Oxengc.& le Bqp Chrcftien4'Efté,la MufcadiU, 
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le, IcgrosMufcat , le Roullelct , le Bez/ d'Airy ^ & 
cenc autres qui fc trouucronc exccllcns. 

La Poire ne veut pas cftre cueillie trop meure , car 
cela la rend mollalle 

En vendanges, vous pourrez mettre p^miy vos pc- 
fures du vin blanc doux au lieu d eau ; &aufli quand fc 
fera lafatfondcs Cydres, y mettre du Poiré doux, fait 
fans eaUi 

Les Pommes fe fcîchcnt ordinairement fans peler! 
& fc coupent par moitié , oftans le trognon : Vous 

{>ouri cz en faire boiiillir quelques- vnes pour en tiret 
e ius, afin d'y tremper celles que vous voudrez fei- 
cher. 

Les Raifins de toutes fortes, Mufcats & autres, fe- 
ront atiflï feichez au four fur la clayc : n'ayant autre 
fuiccflion que de ne leur donner trop chaud & Ic^ ït* 
tourner fouueni, afin qu'ils feichenc également: Les 
Languedociens les palTent dans la lexiue, auant de les 
feicher au Soleil. 

le mettray aufli au rang des fruits fecs les Feuçs ver- 
res, Icfquelles bienappreftées, auec quelque peu de 
Sarrietc leîche , qui eft le vray ailaifonnement des Fe- 
ues , paieront pour nouucUes. 

Pour les feicher , vous prendrez des Tendres qui ont 
encore la peau ou robbe verte, & non pas blanches : 
vous leur ofterez cette robbe ( ce que l'on appelle à 
Paris fralzer ) puis les mettrez feicher au Soleil iur des 
papiers , en les remuant plufieurs fois le iour : vous les 
retirerez le foir dans le logis > & les remettrez tous les 
îonrs au Soleil , iufques â ce que vous reconnôiffiez 
qu'elles ferônt bîenfeiches , qui fera en peu dp temps, 
file Soleil n'eft couuert dénuées : Eftans feiches , on 
les ferrera dam des Boillè^ut couuer ts > lei gardant de 
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toute humidité. 

Il les faudra laiirer tremper , ou infufcr dans l'eau 
tiède, cnuir on demy iour auparauant que de les mettr c 
cuire. 

Pour les Pois verts , on choîûra des plus tendres : Se 
tirez de leur codes feront mis fcichcr comme les Fèves: 
auant que <ie les cuire, vous le» metcrez tremper en eau 
tiède , adîouftaot à leur cuifTon vne poignée de fueilles 
de Pois nouueaux, Ci vous en auez en verc i la liant auec 
du fil , de crainte qu'elle ne fe mefle auec les Pois. 

Les Morilles & Môuiïerons feront enfilez, & pendas 
en quelque lieu à lach^leufjCommeledeirusd vnfour* 
où là ils fcicheront facilennent : &c Ci vous n*aucz aucun 
lieu commode, il fuffira de les prendre deuant le feu, 
ou mettre dans le four mo} ennement chaud. 



Dis Cêtjfimres au Stl^ & Vi^^^^g^'^- 
SECTION III., 

LEs Concombres , font les plus gros fruits du lar- 
din potager qui fe oonfifcnt au Sel : on les prend 
ou fore petits ( que l'on appelle Cornichoni^àcaufc 
que Ton choiiii d*ordinaire ceux qui font crochus^ 
d'autant qu'il s ne profitent point en grofliffant : ) ou 
dcja gros , mais tendres , n'ayans encore les pépins 
durs , ca# ils feroient defagreables au manger : Ceux- 
cy fe confifent pelez ou fans peler t mais il vaut mieux 
les peler auparauant que de les confire 7 après qu'ils 
font confits, âcaufe delà perte du Sel & duvmaigre 
qui aura confit cette peau , qui pour fa dureté n'eft pas . 
facile à manger : ils font auili plus propres Se plus 
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blancs , cftans pelés à Tiiiftanc que Ton les veut fcruir, 
que ceux que l'on pelcauantqucdc les confire > Ci biea 
que vous en vferez comme vous voudrez. 

Les autres qui font lei Cornichons, fe confifcnc fans 
peler , à caufe de ladelicateiTe de leur peau 

Vous les cucillirex dés le matin par vnbeau tennps, 
leur laidant pafTer la iournée au SoIeil^poiM les amortir 
yXi pca , afin qu'ils prennent mieux leur fci 

Vous mettiez le y pelez, ceux fans peler , &: les Cor- 
nichons chacun à part dans des pots de grets^fcar ceux 
de Terre (cpouniffcnt par la force du Sel qui le -pé- 
nètre y perdant leur faumurc , ) Se vous les arrangerez 
proprement , les prcflant le plus que vous pourrc^^fanf 
iesfroilfcr : vous ietterei par delfus du lel en bonne 
quantit é . puis du vinaigre, iufques i ce que ceux d'en- 
hauc trempent autrement il $*yferoi: vne moififfcurc, 
qui galtcroit ceii^ quînc tremperoient pas : Cela Fait, 
vous les ferrerez en lieu tempéré de chaud &de froli, 
n'y touchant de fixfcmaines au moins , a(\n qu'ils fc 
confifent parfaitement, voftrc fruitier fera très propre 
pour les bien conferuer. 

Le Pourpier que vous confirez/era pris de celuy que 
vous aurez replanté , pour cftre plus beau êc plus gros: • 
Le vra^ temps pour le cueillir , c'cft qu?nd il commen- 
ce i fleurir , f\ vous voulez Pauoii bien tendre : car C\ 
vous attendiez qu'il fut dcfleury, pour auoir la graine, 
(comme l'on le vend ordinairement, ) il feroit trop 
dut à manger , vous le ferez amortir on dclTeicher deux 
ou trois iours au Soleil , puis après vous le rangerez 
dans lespotsdegrets, le fallait ôc couurant devinai* 
gre comme Ips Concombres. 

Les Câpres, les Flcursde Geneft , la Perce Pierre» 
i'Eftragon, & autres Herbes (çmbiable«, feront auffi 

coiîÉies 
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c-)nfitc$ dclamcfmc manière que les Concombres 
le l^ourpicr. 

Le5 (orfdsd'Articliauds fc confifencau fcl , mais dV- 
nc autre méthode que les precedenS) cat ils vcnltnc 
cftre cuits plus qu'à demy , & eftans i cf. oidis & bien 
égoutezde toute leur eau, mcfmcment tllbyez auec 
linges pour n'y auoir plu«d*4.um''dité l'on les rangera 
dans les pots , 6c Ton refpandera ddllis de l'eau (allée 
airant qu'elle peut cftrc , c'eft â dire, que pout les 
rendre iulques â ce point , il y faudra mettre du (el au- 
lant qu'elle ne pourra fcfondrc , & ce iufq -esà ce que 
vous reconnoilTèz qu'en y en mettant dauani âge , elle 
n'en puilîeplus fondre , & quelcfel aiUe au fonds 
(on entic r ; cette eau fe tiomme tau marii éc. 

Par delFus cette eau qui furnagera vo» AriicKiux, 
vous coulerez de bon beure fondula haii?c ir de deux 
doigcs , afin que l'air n'i^ puîH'c entrç^ , puii Icbeurc 
eft;intb(en rcfroidy, vous Us ferrc: cz aiicc les Con- 
con b eSjOucnlieufemblables, & couunrci de telle 
' façon que les chats & fourisn'aî lent manger le bcnrc: 

I e prehipofe que vous les ayez prcpa. & auant que de 
les mettre dans les pots , de la mefmc façon que qnaïid 
on les veut leruir iur table , qui e(l d oLter touc le verc 
^ de leurs fuc lies , & le foin de dedans 

Le vray temps pour ce ménage eft en Autoff ne, 
quand en pratiquant ce que l'ay dit cy • deuant dans le 
iecondtraué, au chapitre des Artichaux , vos plantes 
vous en produifenidetendi esrcefomceux là qut de- 
uez prendre pour fallcr,& vous n'attf ndrez»j a qu'ils 
s'ouurent pour fleurir, mais vou.s les prendiez quand 
ils lont encore en pommes bien forn^ces 

Qiiand l'on en voudra manger.| on lesdeiïàlleia en«- 
(ieiemenc « les changeant ceau^ & les remettra oa 

k 
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bouillir encore vnc fois aiia ïc que de les préparer pour 

la table 

L.cs Afpcrgcs , Poîs fans CofTe , Morilles, Champi- 
gnons & Mouirerons , feront auili confits au lel , ( les 
ayant faïc cuire à dcmy , &apprc(ler chacun félon fa 
façan ) de la mefme manière que les Artichaux. 

Vous vilîtcrezaux moins tous les mois vos pots, afin 
que s'il y auoic quelque chofc de chancy , ou que qucl- 
quVn perdit fa (au nure , vous y apportaffiez remède. 

le me fuis aduifé^il y a déjà quelques annces,dc con- 
fire o et Cornoiiiilcs, & les ay fait paiTer pour des Oli- 
ues de Vérone , à beaucoup de perfonncs qui s'y font 
trompées, la couleur eftant toute fembîable, & legouft 
peu d. lièrent : lefai^tueillir le» plus grolFes, & mieux 
nourries , au temps qi/jlles veulent commencer i rou- a 
gir : les ayant laiflé vn petit fannir . ie les mets dajis des 
potsou barils, & les emplisd eau fallcetout femblabic 
a celle qui: i'ay dite pour les Artichaux : & pour leur 
donner vnc bonne odeur, i'y adiouftc du ler.oiiil verc 
en branche, & du lauricjr , puis ie bouche b en le vaif- 
fcau, SiC n*y touchcdctrofsmoîsaprcs. Si elles ont pris 
trop de fel , on les defTallera auparaaant que de les 1er- 
nir (ur la table. 

Dc$ ConjitU7t\ éiH Mf^uft oté an P^in doux , an Cidrty 

an Miel. 

SECTION IV, 

TOutes fortes de fruitsqui fcconfifent aufucrc, ft 
peuucnt auffi confire an M )uft , au Ci ire , & au 
Miel > Se iln'y a autre fubjcdiionâ choi^r ceux qui fc 
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veulent par boii llir auparauant que de les confire, J'a- 
uec ceux qui ne s'cucrdumeni point, que celle que Ton 
fcroicfi Ton IcsconfifoitaufucrerC'eft pourquoy i'ay- 
me mieux me retenir dans cette feftion de vous les di- 
ftinguer , attendant à vous en donner vre intelligence 
tres-ample, cnlafedion fuiuantc , ou ic m'éiendray 
toucan long, vous enfeignani les dîucrfes nnanicres d« 
faire des Confitures liquides; en enfuiiiant Tordre âc 
le rang des fruits que i'iy tenu dans tous ks C hapitrcs 
deceLiure, pour jic rien laillcr palier fans vom fa is- 
faîre , & vous rendre capables de confire io!)t ce qui fc 
recueillera de voltrc lardin propres à Confitures. 

Pour defcrirc icy feulement les principales fuiedions 
que l'on doit obfc'uer necelfairen ent à confire le fruic 
au Mouft ou au Vin doux, vous prendrez trois féaux, 
ou trois pots, ou trois parties du Mouft , félon !e peu 
ou le plus que voulez Confircde fi uitrvous lc$ mctci es 
dans vn Chaudron ou Poëflon fur le feu , Se prcndicx 
garde fi vous faites voftre Teu auec du bois , que la flam- 
be , pour eftrc par tropgrandc. ne bnifle voftre Chaa- 
dronnée par quelque ccfté Vous ferez bouillir ce 
Mouft îufqnes a la reduftn^n de trois à vn , afin qwM ne 
s*époifilIc & puîlle confire fuffifammcnt voftrefiuit^ 
pour cftre de ^ardc fars fechancir njr gafter. 

Vos fruits cftans pelez, ou fans pelrr, félon leurs ef- 
peccs, ou la delicatellè que vous y voulez apporter : 
Ceux qui doiuenc cftre pai boiiilli^ l*t ftans , Se bien cf- 
gouttez Si leichez 'e toute îetir eau , feront iettez dans 
ce Mouft Se x:onfics , les efcumant foigneufement, Se 
f^ihm bniiiUir iufqiies à ce qucivous voyc? que le firop 
foîtcii bonne confiftance,»cc qui fc connoîft enen met- 
tant quelques goaçtes fur vne Aflîctce elles demeurent 
en rubis. Se ne coulent point ewpenchant T A flîcttc^ 
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Le Mouftnc rçauroitcftrcprii trop doux, cVftpouri* 
quoj, fitoft que l'on apportera des grappes bien meu- 
res JC II vigne , vous les ferez prompcement loulcr , 6c 
prcndi ez de ce Mouft ce qa'cn aurez de befoin^ blanc, 
ou rouge, fclon ce que vous voudrez confire : aucuns 
fuits, comme les Coins, les Poires Jcs Raifins rou- 
ges , Se lemblables, veulent que ce Mouft foit de grap- 
pes rouges : autres le veulent de grappes blanches, 
comme les N 'ix , les Raifins M ulcacs , 6^ autres à qui 
on dcfirc conferuer la blancheur. 

Auxfruits que veus confirez , où H faudra du vîn 
ro>ige, niittezy pour reicuer legouftjla Cancllc Se 
le éloudde Girofflejes enfermant dansvn pttîtn^îiet 
del ingc, afin qu'ils ne (e mêlent au^c les Confiture^ & 
fc perdent ou confomment dans le Syrop : fctàceux 
qui voujront le vîn blanc, vous n'y meccrcz que le fe- 
nouil vert , 1 enfermant aufli dans vn Hngc 

Raifiné fefaic en prenant de belles grappes rou- 
ges des plus meures , ôc ne les ciieillani que r-iprefdif- 
néc au Soleil, afin que toute rhumiditc en foit bannie. 
Vous les mettrez en quelque grenier de voftre logis, 
où Tair & la chaleur donnent aifcment , les eftandans 
fur des tabletces ou clavcs, pour là les lailler quinze 
iqursau mouisfc refTuyer &: amortir, à faute qu'il 
folle beauçoup Soleil , ou que le temps foit froid , vous 
lesm.ettrez vn peu au four bien tempéré de chaleur : 
Apres quor vous les prellcrcz duns iesnoacins en le^ir 
oftant toutes les Raftlcsjou Raftcaux & mettrez peaux 

iiis boiiillir dans le chaudron en 1 efcumant loigneu- 
fcrr.cnc, oftant le plus de pépins qnc vous pourrez: 
vous ferez réduire le tout àla troiliémc partie , dimi- 
nuant le feu à mcfure que voftrc i . aihnc s*époiffit, & le 
mpuuant louucptauec vue gafchc ou cueillie t de bois, 
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de crainte qa îl ne ^'attache au Chaudron , Se pour le 
faille cuîrc également : cftant réduit , vous les palïcrcz 
au trauers d'vne eftimine ou gros Linge, froifTant les 

f>caux auec la cucillier de bois potir en exprimer tout^ 
afubftance: & de plus vous les prelTère^ en tournant 
rcftamine ou auec dcsprelles ; Cela fait vous les rc- 
mettrez encore fur If feu , & les recuirez , tournant in- 
ceirammenc tant qiie vousiugiez voftre Railîné cftrt 
allez cuit ; puis vous le tirerez du feu , le veriant dans 
destcrrineSjdc crainte qu'il ne contrade quelque mau- 
uais gouft du chaudron : cftant demy froid, vouslc 
mettrez dans des pots de gretSjOU Favencc pour Tccon- 
feruer. 

Vous laifTercz vos pots dcfcouuerts cinq ou iix iourJ, 
puis vous y mettrez vn papier , tout de la rondeur du 
dedans de voftre pot , lequel touchera par tout à voftre 
RaifinciS: quand vous vifiterez vos pot5, fi vous voyez 
que voftre papier foit chancy , vous le leucrcz en y re- 
mettant va autre ce tant de fois que vous y verrez 
du moi(î : qui fera iufques àccquct >ute Thumidité fu- 
perfl'icfoit énaporéc, alors il ne cliincira plus , fi ce 
n'eft que voftre Kaifiiic ne foit pasallez cuit, auquel cas 
il le faudra recuire puis vous le couurirczà demeurer- 
Pour faire de la moufta de à la mode de Dijon, line 
faudra que prendie de ce Raifiné , & y mecci-e de la 
graine de ^eneiié moulue ou broyée dans vn mortier, 
pui5 pillée au Tamis bien délié , cftant bien méfiez en- 
fembie • il faudra y eftcindre des charbins ardeurs 
pour oftçr Tamertume du Sencué ; puis La mettre dans 
des bar illcts ou potsdcgrcts que vous bouchère i bien, 
& les ferrerez pour voft . c vfage. 

L'on confit aullî tonte forces de fruits au Cidre de 
Pcire fau fans eau , en Icfaifanc réduire au tiers par 

K v] 
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l'cbalîtion , de la mefme façon que i'ay dit au mouft. 

Pour confire au miel, vous prendrez du plus cfpoit 
plus dur reffemblant àu Sucre, & le ferez bouillir dans 
vnepocfleà confitures, réciimant bien curieufcmcnc» 
A' remuant de crainte qu'il ne brnfle , pour voir quand 
il feracuît , faut prendre vn œuf de poule , & le nicurç 
fur voft: e miel , s'il enfonce il n'eft pas alfez cuit , & 
s'il flotte defTus, il fera en bonne conlîftencc pour con- 
fire vos fruits : Vous fçauczque le mcel eft forcaiféà 
brufler j c*cft pourquov vousacheucrez voftrecuilîo i 
à petit feu , remuant fouuent le fond de voftre chau- 
dron auec vodre gafcheou cuiUiei, de crainiequ il ne 
brufle. 

Des Cùnfiiwti Uquida au Sncrt. ^ 
SECTION V. 

QVoy que îe denrois îct commenrer par Ic^ Ama- 
Jes Grozcillcs. Abricots verts, & fruits rout es, 
com ne les premiers qui fcprc-entcnt pour eOre con- 
fits, neantmoins î*ay eftmjc qu'il valoit mieux fuinrc 
1 ordre que nous auons déjà tenu , qncd*entre mcflct 
les articles, où par auantur e i*en pour rois oublier qucl- 
q^i'vn , ce qui vous donneront du melcontentca enc. 

Nous commencerons donc par les Poires^ coinrot 
celles à qui i*af donne le premier rang, & d ray que 
chez le^ Coufifcursdc ^aris, il ne s'en trouue que de 
quatre ou cinq fortes qu'ils gardent, ou liquident pour 
fAi'rc feicher i melurc qu'ils en ontbeloin pour lede- 
bit: Ces Poires font la Mufcadille , le gros Mufcac le 
Flanquet,Ic petit tCoulFeUr ^ôc rOrenge^neaiamoias 
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toutes fortes de Poires fe peuucnt mettre au Sucre: 
vous préférerez pourunc les fruits delicacs àceaX q.ui 
font fermes. 

l^onr paruenir donci noftre fntention \ouspe cre!z 
ptoprcmenc vos fruits , faifànt la peau 'a plus déliée 
que vous pourrez > & leur ofterez la tefte , laillant la 
queue entière & ratilfée aux plus petites : Se vous cou- 
perez les plus gros par moit c leur oftant le trognon, 
& ne leur laillant qu'vn bout de queue : A mefurc que 
vous les pèlerez vous les icttercz dans Teau fraîche de 
crainte qu'elles re noirciflènt, en après vous les fou cz 
parboîiillir ou éiierdumer pour aider ilacuifibn. Se 
rendre plus prr parées à reccuoir le Sucre^puis vous les 
tirerez de l'eau & les égoutterez fur quelque Claye;cc- 
la fait vous les pefercz , & mettrez au moins autiLt de 
lîures de bon Sucre qu'il y aura de liurcs de fruits : 
vous callerez voftre Sucre, en forte que le plus gros 
morceau n*excedc en grofTcur vne Chaftaîgre : vous 
mettrez voftre fruit dans a poi'fle Se poudrerez voftre 
Sucre par dclfus , y iectant vn peu d'eau pour aider à le 
fondre feulement : après vous mettrez voftre pocfle fur 
le feu & confirez voftre fruit le plus promptemeni que 
vous pourrez, afifi que le boiiillon lurnageant conti- 
nuellement 'c fruit , il le cuife cgalerrcnt. 

Vous aurez toujours TEfcumoire à la main pour 
changer voftre fruit de la place, & efcumer continuel- 
lement : vous ne leucrez voftre poîcfle de delfus le feu, 
que vous ne lugiez voftre fruit eftre confirmée que vous 
pourrez remarquer par le boiiill )n, qui s'abbaiffant re 
fera tant de moulTè ou de bouteilles qu'au commence- 
ment 3 & par les gouttes de Syrop ( que vous metct ez 
fur vne Affiette, ) fi elles ne coulent point , alors vout 
tirerez voftre pocfle dedJfasU feu, & ^cr^«rez vos 
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confitures dans quelque terrine, de crainte que fcJour- 
nan? dans la PocHc, elles ne côntradent quelque mau- 
uats gôuft , prouenant du cuivre : vous les laiirercz 
trois ou quatre iours repofer dans cette terrine en lieu 
exempt 'de la poudre fans les couurir, afin que toute 
1 humidité du fruit s'éuapôrc, & que le fruit prenne 
Sucre : au bout defquels , vous pancherez voftre terri- 
nc, &s*ii y a quciquecau qni furnage le Syrop , vous 
l'cgouttc ez, puis renuerfcrez vos confitures dans vo- 
ftre Pocfle , afin de les faire recuire fi elles en ont de 
bcfoin , les lailFcrez vn peu refroidir , auant que de 
les mettre dans les pots pour les ferrer ; vous les iaidc- 
rc3 quatre ou cinq iours farts les couurir ; au bout dcf- 
cjiiels , s*il y a queiquehumidiié defliis vous Tégouttc- 
fcz ; puis, vous les cogurirezcommci'aydit cy-dcuant^ 
y mettant vh papier delà rondeur du pot qui touche le * 
Syrop: Et fi vousics trouuiez allez cuîttes du prcm.'er 
coup apjes les auoir égourtces , vous vous contenterez 
de les faire chauffer fins les viiidcr de la terrine, en 'es 
iredaht auec la gafchcou 1 écumoiie , (kcftansvnpeu 
refroidies , vous les mettrez dans les pots, con)mc i% 
viens de dire. 

L*on confit auflî des Poires &: autres fruits pcv.îr cftre 
rrargez chauds, ceque Tonappe lc Comportes : Com- 
me par exemple ic petit ^crteau>& autres félon la cou- 
ftumedu pays nu vous ferez. 

Pour les confire, vous Icspeîere^j comnnera- dit 
cy delfus, 6c les n ettre? dans vn pot de terre neuf r à 
vncimrtde Poires il fuflSt d'vnbonquarteron de ^u- 
crc y anec la moitié d vn demy feptier de bon vin ver- 
meil, & de Te^u, iniques à ce que cellesd en haut trem- 
pent vous les couuriiczdu couuercle &lcs ferez boii'U 
îir à feu médiocre, lc$ remuant de temps cntcmoç. 
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ponr ne les la'/Ter attacher an pot , 5^ quand elles fe- 
ront a dcmy cuiiics , vous y metirczdcla Canelle & 
du Clou de G irofllc , les achcuant de cuire â petit fau, 
îufqucï à ce <jnc le Syrop foit aiïcz f^ît à voftrc vo^. 
loncé 

Pour les feruir fur tab!e ^ vous les ranger e:R le plut 
proprement que vous pourrez fut viic Adietce en Rofc, 
les montant les vncs fur les autres en pointe de Clo- 
cher; ouïs le Svropeftant vn peu refroidy , vous le ver- 
fere? par deifus, afin qu'il arroufe voftrc fruit de tous 
coftcz. 

Qnantaux Potnmcs,il s'en confit fort peu au Sucre, fî 
ce n'cft en Comporta , ( cc(k i dire pour eflre mangccs 
chaudes) maïs pour garder. Ton n'en fait guère, à caufc 
qu'elles font mollalFcs , & n'ont pas grand c^ouft 

Pour les Compoftes , celles de Caluil feront confites 
fans peler & entières, leur oflant fenlcmenc le trognon 
le plus proprement qucTon pourra , en le creufant par 
Tendroit de la queue auec vn couftcau fort cft o C 
comme ceux d'Angleterre : puîsipront pai bouillies, 
& bien égouttécs auant que d'être mifes dans le 
Pocflon : A vne liurc de frui't , i fiut au moins fix 
onces de Sucre , pour faire vn beau '^y rop en gelée : & 
au lieu d'eau . vous ferez boîiillir des pelures'He Pom- 
mes de Reinerte ou Cappcndu ? &lcs ayant palFccs 
& preilèef à trauers vne JEftamine ou gros Linge: 
vous prendrez de ce jus, & en mettrez vne fuffifai- te 
quantité pour confire voflrc fruit, le moins que vous 
pourri'', pourtant , de crainte qu'il ne fe aefpece : 
vous le ferez cuire à grand feu de Cliarbon ( celuy 
de bois eftant du tout incommode an* Sucre ) aha 
.que lelx)u»llon furnagcant le fuit il le confife cgale- 
mène ; vousiemuëcczfouuffntvoflrcfrult,récuinant 
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& tournant aucc vnc petite garchc de bols ^ qu*aiircK 
faite de quelque rond de boctcc i Confitures j c'eft vnc 
petite vftincile fort pîoprc â manier le Sucre •tarît en 
Confitures , au liquide qu*au fec, Paftcs, Conrerues,& 
Maflepains , d'autant que Ton écume , tourne & mefle 
tout ce qui eft dedans le pocflon iufqucs au fonds : le 
Graucur en a fait la figure tout au bas de la planche, qui 
cftau commencement de et Traitté. 

Voftre fruit eflant confit, vou^tirercs le Poeflondu 
feu , & le laiffcrés prefquc refroidir auant que d'en 
ofter vos Pommes y les roulant doucement dans leur 
fyrop auec lagafche » puis vous les tirerés & pofcrés 
fur leur tron , afin qu'elles $*égouttem : en après vous 
les drciïèrés en pyramide fur vne afliette , vne au mi- 
lieu, (îx autour , trois deiFus, ôc vne fur les trois qui 
fera la poindlc : vous verfcrcs vt>s égouttures dans le 
po:fIon, & ferés cuîrc voftre [yurop fur vn petit feu, 
iufques â ce qu'il foît en gelée, le remuant fouuent, de 
cràmtc qu*il ne brûle ; puis quand vous voudrés feruir 
voftre fruit, vous le répandrés aucc vne cuillier d*ar* 
gen: fur vos Pommes , les arroufant de tous coftez , ce- 
la fera vncottignac ougCrée qui ornera de beaucoup 
voftre fruit , rempliffant auffi le fonds de l'afTiettc. 

Les Pommes de Capendu, ôc Reinette fc p elc^it, ic 
fc confi fcnt entières , ou par moitiécs , leur oftant aufli 
lestrognos , & leur faiTant vnc gelée auecleurs peaux, 
comme Tay dit cy-dclHis. 

Aux vnes & aux autres , fi vous y voulet adiou- 
fter le V'n , vous me trez le rouge au Caluil, aucc 
la Canclfe& le Girofle , & le blanc aux autres auec 
le Fcnoiiil , c«la augmentera de beaucoup leur 
gouft, 

Auec delà Pomme, l'on contrefait des Prunes qui 
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cft en les couppant par quartiers,& de chaque quartier 
cniailler vn petit plotton , rarrondilfant en pointe par 
les d<ux bouts, delà mcrme forme d'vne Prune j puis 
les faire pirb iiillT , & de leurs pelcurcs en tirer le jus 
pour époillir la gelée, en les confifant comme cy-dcr 
uant ; cftans cuittc» on les drcfTcrafur raflïcttc,en for- 
me de pointe de clocher ou Pyramide : c'eft vn plat 
fore agréable i voir, & qui furprend à l'abord ceux qui 
n'en om point encores veu , ne pouuanc dire ce que ce 
peut eftre. 

Vous pourrés fairedelagtlcede Poirmcsàpart, en 
tirant du jus des peaux & trognons, donc vous aurez 
otlé les pépins auant que de les mettre cuire : le tout 
citant bien cuit cnTeaUj palFé â TEftamine, & bien 
preifé , VOUS mettrez dan* ce jus du Sucre en fuffifantc 
quantité : ccque l'expérience vous apprendra, en y 
mettant plutoft plus que moins, faifant cuire cette ge- 
lée en bonne confidence , la remuant incclFammcnt, 
puis vous la palFerés à trauers quelque morceaude lin- 
ge de quintin , la coulant dans des boettes ( pour gar- 
der en formcde Cotiiçnac J ou fur des affiettes pour 
la feruir la table : desquelles aflîcttes fi vous voulez 
vous en prendrés quelques vncs, & couper es ce Cot- 
tignac en petites bandes , pour orner les bords de vos 
plats de Com^ oftes, ou pour ( tirant â Tépar j^ne & mé - 
nage ) en feruir peujcs entrelaçant en treillis ou figure 
de fei pentcaux fur des affiettes. 

Pour ce qui eft des Paftes , ie n'en parler^y qu'à la 
Sedion (uiuante quand ic tr .itteray des Confitfires 
feichcs, d autant qu'elles fefont toutes preHiue delà 
mefme façon. 

Les Prunes fc confifent pelées & fans peler en leur 
UiiFanc les noyaux , & l'on ratillèra fcu'cnie^itles 
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queues pour Ic$ rendre plus vertes ; on les îcttera dans 
l'eau à mefure que 1 on Us pèlera, elles fe veulent cueil- 
lir pour confire , & non pat ramafler celles qui tom^ 
bonc , le vray temps pour lescue llir , eft quand celles 
qui prennent couleur comnienc?cnc à rougir, les plus 
excellentes que Ton choifit, foiu-lc Perdngon, l'Im- 
périale, la Diaprée, 1 Abrfcot, laBn'gnole^ l'ifle- 
vert , Mainte Catherine.de Ro7,&: autres qui fe trou- 
uent très- bonnes : celles que Ton peleordinaîrement^ 
ce font celles de qui la peau deuient rouge enmcurit 
Tant, lailFant les autres fans peier , Ci ce n'eft pour plus 
grande delicateiïej car pour cequie(ldugouft,Ia peau 
3c toutes fortes de Frnits eft la partie la plus fauou<#u- 
fe de tout le fruit : l'on les fera parboiiiUir oucuerdu- 
mer dans peu d*eau , & égouter comme nous auons dit 
cy dcuant: puis ayant mis à chaque liurede Fruit cinq 
quarterons de bon Sucre cafTé auec vn peu d'eau de 
celle dans laquelle elles auront eftc parbouillies . Ton 
îeccera le tout dans la poëflc , & la mettra t'on fur le 
fourneau, où le Charbon ne fera qu'à demy ^'l^^fic, 
afin qa*cn s'acheuanr d*embrazcr, le Sucre ait loilîr de 
fondre , & que la pocflene brufle point. 

Vous remarquerez cecy, qu'à toutes Confitures au 
Sucre , le Charbon ne doit eftre qu'à demy allumé, 
quand 1 on commence à confire, pour les caufes que 
ie viens de dire , êc s'il fe peut , il faut tafcher à les fai- 
re soutes d'vne cuitte; c'efti direr , fans les tirer de 
deljiis le feu , que vous ne croyez qu'elles foient fai- 
tes : car de lestant remettre de fois fur le feu, cela di- 
minue beaucoup de leur couleur , & fait brufler le 
Syrop , qui s'attache au haut de voftre poîflc ou baf- 
finc : Il fuftit que vous vous y teniez attentif, écumant 
foigneufemcnc , &: retournant ou faifant rouler le 
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finie dans fon Syrop , aucc le dos dcrcciimoirc ou 
U gafche , le faifant toujours bouillir par delIUs le 
fruit : & lors que vans verrez que le|bouillon s'al- 
lentira , c'eft vn figne qu'il approche de (a cuif- 
fon : ce que vous rcconnoiftrcz encore par les gout- 
tes que mettrez fur vue alEeite, & qui ne couleront 
point. 

Vos Confitures eft^^is faites , vous les tirerez du f<ii, 
& les gouuernerez dclaoaefmcfaçon que Taydit anx 
Poires, 

, 6i vous voulez en drcflcr dans des tafles , quand 
elles feront fufHfammcnt cuittes, & prtfque refroi- 
dies , vous les égoutcerez de leur Syrop , & les range- 
rez proproaient dws les tafles , fans les prelfcr pat 
trop : puis au bout de deux ou trois iours, vous les 
égoutterez encore s'il y a quelque humidité, ^ ferez 
réchauffer le Syrop, Csileft trop clair vous le recui- 
rez) puis le coulerez à trauers lequintin furvos l^ru- 
nés, fans les détacher de latalTe^ & leSrop furna- 
géant pardelllis, les garantira de chancir : vous les 
Taillerez dccouuerqcs trois iours, & après vous leur 
mettrez vn rond de papier de la grandeur de la lalïc^ 
qui touchera au Syrop, afifi que s'il chtncîfToit y'Von 
en changeaft : cela fait que les Confitures paroilTcoC 
beiucoup, & fanscomparaifon plus belles quand oa 
a leaé ce papier , qui auec foy cntraifne toute la chan« 
ciileure ou candiflTenre , qui d'ordinaire (e fait en forme 
de peau lin toutes les Confitures, aufquelles on ne mat 
point ce papier. 

Pour les Compoflcs de Prunes que Ton veut mander 
chaudes, vous ne mettrez que demie liure dcîiucreà 
la liure de fruit : & pour la propriété l'on leur coupe 
la moitié de la queue > qui refte pour les prendre auec 
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les doîgts , fi l'on ne fc veut (eruir de fourchettes. 

Les Amandes 8c Abricots verts, font les prem-ers 
fruits qui fc confifentron les prend tendres, auparauanc 
que le bois du noyau commence à fe durcir : Pour le 
confire j ils s*ciierdumcnt dans 1 eau claire , y mettant 
vn peu de bon tartre pour détacher la bourre qui eft 
dc(Ius;pu is après on les elTîiye chacun à part. pour oftcr 
cette bourre, & on les confit comme i*ay monftré cv- 
deuant , mettant feulement lîure à liure de Sucre & de 
fruit : fi c'eft pour manger en Comporte, il fuffira de 
demie 'iure de Sucre â la liure de fruit. 

Les Abricots eftinscn leur parfaite grolTear, fè con- 
filTent ptlcz & fans peler i on leur poulie le noyau com- 
me i*ay dit cy deuant aux Abricots fcichez : aux plus 
verts, on leur donne vn petit boiiillon pour les éuerdu- 
mer , puis fans les fcicher font pris auec rcçumoirej& 
mis dans le Sucre callé , auec vn peu d*enu , en après 
font confits &gouuerncz iufqnes à lafindelamefme 
façon que les Prunes : Il Jaut cinq quarterons de iucrc 
â la Ifure defruit. 

Quanta ceux qui font trop meurs pelez & non pelez, 
il les faut mettre parmy le Sucre calfc , auec fort peu 
d*eau,fan$les faîieparbouillir auparauant;&: il ne faut 
craindre qu'ils fe dcfpecent 3 car laforcedu iucre les 
faific, & 011 les retire de la poefie plus entiers ( s'il faut 
ainfi dire ) que Ton ne les y a mis. 

Aucuns y mettent les Amandes de leurs noyaux, 
en plaçant vne à chaque vuide d'encre le*. Abricots 
qui foot dans les taitcs ; fi vous y en voulez met- 
tre , levons confeilic de les faire confire â part , danf 
vn peu de Sucre : car fi vous les mettiez fans cuire, 
ils feroient décuiie voftrc Confiture , & elle c^an- 
ciroiL 
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Qnclqucs- vns aiifli confilcnt les /Ibrîçots d'vnc au- 
tre manière, qui eftdelespclery& zu lieu de les mec- 
irc dans Teau, ont du Sucre en poudre qu'ils icttc;it 
par dclfus : les laifTanc infufer vaiour ou deux, tant 
que le Sucre (oit fondu j puis ils les mettent fur le feu, 
éc les ayant retirez après le premier bûiiiUon , les laif- 
fent repofer encore deuxautrcsiours dans leur Sjrop; 
au bout dcfquels ils les achcucnt de cuire , & metccnc 
les Abricots dans les Pots^puis ils fon^ recuire Je Syrop 
Se le verfent par dcflTus : cette façon de confire cftem- 
biripailiàuce , ôc ne fait pas fi bien que celles que ie vous 
ay dit Cf-deuant. 

L on fait audî de très- bonne Marmelade d'Abricots, 
Pefchcj,& autres Fruiéès propres àce fujet,cn les prc- 

\f nant bien meurs, & les faifant cuire auec le Sucre , y 
mettant la moitié de demy-feptîer d'Eau â deux Jîuies 
de Sucre, & trois lîures de Fruid, vous la cuire? en 
confirtence pour garder , puis la mettrez dans les Pots 
& Tallès en les couurant & gouuerirant comme les au- 
tres ^.onfitures. 

Il fnut que ie fade icf vne petite digreflîon touchant 
le Sucre, & que ie dile qu'il y a vn vieil er reujr qui l'cft 
toufiou s pratiqué , parmy beaucoup de ceux quifc 

^ méfient défaire des Confitures : C'eft qu'ils cuifcnt 
leur :>ucre à part, iu(qucs en confiftcncc de parfait fy- 
rop, reicumantfoigneufcmcnt, puis ils mettent Ituj: 
Fruift dedans & le confifcnt : qpant à moy ,rcxpcricn- 
ce m'a fait connoiftre qu'ils fe trompent tres-lourde- 
ment, pour les raifons que ie vous vais dewlarer , qui 
font , que le fucre tftant en fyrop , exhale ( auec l'Eaii 

Jiu'ilsy oncmis^lameilleurc, & plus fubtilcqo^licé du 
ucre, qui pénètre 8c faifit p us viucmem \e Frui£t : cç 
^u'au contraire ^ ccluy qui cft defia eulf lop, ne peut 
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confire que le (JcUus,àcautcqu'iJ cft engraîiré > Se c£- 
po lly pir la cuiilon ;oucre cette raffon » ïamàis le ^^y^ 
rop ne prend que bien peu le gouft du Fruid , ce qui 1^ 
rtnd moins agréable. 

Les k Ibcrges & Pcfches,conime elles font alfcz fcm- 
blabUs aux Abricots, aufli veulent elles eftrc confites 
de la mcfme façon , en tout & par tout. C'eft pourquoy- 
ie u*en diray riend'auaiitaJge ; de crainte ique par vue 
fuperfluicc de di/cours ie ne groffilfe par trop noftrc 
Luire. 

Les Co'ngs eftans des Fruis tres-durs , veulent eftrc 
confits d'autre façon que les tendres : Pour y par uenir, 
ils feront pelez promptement, coupez par quartiers, & 
les Trognons tftans oftezjferont ietiez dans l'Eau clai- 
re : Par après ils feront mis boiii llir , iuiques à ce qu'ils 
approchent d*eftre cuits;puis on vuidera TEau dans la- 
quelle ils auront bouilly , & Ton y mettra de bon vin 
blanc; continuant 1 les faire cuire, tant que vous voy ez 
qu'ils fc veulent dcfpeccr , alors vous les tirerez du feu, 
& les mettrez égoutter &: feicher : Cela fait vous les 
confirez comme les autres fruits precedens^trois quar- 
terons de Sucre cflans fufïifans pour chaque liure de 
frvit,yadiouflansla(Canelle& le Cloud de Giroflle & 
les mettrez dans les pots au fortir de U Pocflc ^ fans au- 
^ ire .4^fcruatîonqucdcies pofer enlieufec. 

Le Cotignacà lan odcd'Orlcans, fe fait en mettant 
boiiiUir en eau claire les peawx dçs Coings , & les Tr o- 
gnons,y meflans aufH ia gomme que tirerez des pépins, 
qu*aurcz fait tremper, laquelle paifeiezi trauers vu lin 
gc,pour les en fcparer,auant que la n cure parmy les 

{>tau>:le loui ayam bien boiiilly , il îe faudra palfer pair 
'Eflimîne,puis faire cuire le jus tantqu*ij clpoifTillc, y 
•diouftî^td a vin blanc FrançoijjOUjBourgu*guonjCi*au 

lauc 
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tantqu*il y a des vms qui noirciffcnt en culfant, com- 
me font tous les vinsd'Orlcans > de Biois, & quelques 
autres 2 vous ▼ mettrcs du fucrcà proportion du ius 
que vols aurez , ne vcii? en pouuanr dire la doze, 
parce que ce fei a fort ou foib'e, l'expérience voi^s !• 
fera connoiftre dés le premier < oiip : wcla fait ^ vcUii le 
mettrez cuire à feu médiocre en Tcfcumant bien , & 
le remuant fouuent auec la gafchc , pour l'cm* cf- 
cbes de s'attacher Hsl poêlle : & quand vousrccon- 
noiftrez qu'il' fera cuit enconfiftcncc de Gelée forte, 
vous le tirerez du feu , le vcrfttîtà tirauers quelque 
^ingedel é, fur les N'ouffcs de plomb figurez , ou tout 
d vn coup dans les Boittes cù vous le voudiez cou- 
(ci;uer. 

Fftant bienfio'd , pour retirer ccluy des Mondes, 8c 
le mettre dans Us boecces > faudra fiire ohjLufTer de 
l'eau dans quelque chaudron, trenper le Moufle de- 
dans iufques au bord , puis le coeff^nt auec le fonds de 
la boette 5 retourner les deux enfrmbles'tndellusdcf- 
fous : le Cottignac quittera le ploa b > ^' tombera dans 
Ja boetre, laquelle vous cgoutcerés de l'eau qui poui- 
roit y cftre auec le Cottignac , qui fera fondu par l'eau 
chaude , en fcdétachan:du Moufle : Vous les Jaiflercr 
deux iours (ans couurir , au bout dcfqucls vous les fcr- 
toerez, ôc ferrerezcn !icu fec. 

Si pendant l'anréc ce Cottignac chancilToit. ou can- 
di flou , ou bien qu'il y tombad quelque ordure ^ il fau- 
droit faire chauffer de l'eau claire Se en verfer par def- 
fus : cela emporter « crute l'ordure > ôc il fera auflî beau 
que s'il venoit d'cfli e fait. 

I es noix font les confitures les plus longues à faire 
de toutes, on les choifira tendres ^ auparavant que le 
feow fc faflc i la coquulc , & les pèlera- on proprement. 
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^eur baillant trois ou quatre coups de couftcau de cha-' 
/cunCjCn long & non en traucrs, afin qu*cn bouillant el- 
les folcnt mieux pénétrées : â mcfure que l'on les pèle- 
ra , i*on lev ictccra dan s Tcau tiède, & les fera on infu- 
fer en grtnde Eau fur la cendre chaude iuiques au len- 
demain , que l'on les mettia boiiîllir cnnouucllecau, 
& eftant tirées du feu & cfgouttées , feront mifes de- 
rechef infufer dans d'autre eau . & cela vous le rcïtc- 
rerés tant de fois, que rcconnoifficz qu'elles n*aycnt 
plus d'amertume , après quoy vous les achcuerezdc 
cuire en bon vin blanc François, ivn cent de Noix, 
vnc pinte de vin , & autant d'eau , y mettant gros com- 
me vne Noixfeiche de bon Salpcftre lour les mieux 
pénétrer, & defarmetumer : au cîeffaut du Salpeftre, 
vous y mettrés gros comme la moitié d'vne Noix de 
Sel , puisquand vous verrez qu'elles feront cuittes & 
qu'elles fe voudront defpccer , vous les tircrci' hors de 
reau & les mettrés bien efgoutter & feicher dans quel- 
que linge: ce qu'eftant fait ivc us les larderez de benne 
cfcorcc de Citron , & les mettrez confire comme les 
autres que i'ay dites cy deuant , y adiouftant vnpeu 
d'caupour faire fondre le fucre,& les afTaifonnant de 
Canelle, & de C oud de Giroffles : il fuffira de trois 
bonsquarteronsdefuctepour liuredc Noix, que p^- 
ferez i l'heure que les voudrez mettre danslefucre: 
cftans confites & le Syrop réduit en bonne confiftan- 
ce , vous les vtrferez dans les pots , les lailTanc defcou- 
uer ts quelques iours comme les autre?. 

Les CerilcsqueTon voudra confire, feront choifies 
les plus grolTès» mieux nourries ,& non tournés : on 
ne les prendra trop meures, mais quand elles auront 
vnc couleur viue & vermeille par rout , celles de la 
Vallée de Montmorency font fort en eftime pour 
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kur bonté : c'cft pourqnoy { on prendra Ton tcmpj, 
quandon commence à les apporter à Paris, &onnac- 
t ndra pas la fin de It faifon, où I oji n'en peut auoir 
que de lieu ombragé : car vous fçaurez , qu cn toutes 
fortes de fi iitti, les premiers qui le mangent en chaque 
faifon ( pour ucu que Ion 'eur donne le temps de mcu- 
iir) font toujours les p!us excel.cnsau goufl. Se les 
rriienx condinonnez : lesau res neft-ins que cotnmc 
des regains, qui par debihcé n ont peu accompagner 
' les premiers en maturité. 

Pour confire vos Cerifes fans noyau . il Jes faut pc 
fer*auant qued en tirer les noyaui : puis aueclcpliïs 
de propriété que vous pourrez, tirer le noyau en pref. 
- fant doucement la Cerife du bout des doigts, & tirant 
it quciic de l'autre main il fortira aifémcnt fans la dcf- 
chucr : Vous les îetttrez i mcfure dans voftre Pocflc 
où il y aura dufucrt tn poudre , que vous aurez auffi 
pelé auant que de l'y mettre : vous verrez par le poids, 
ce qu'il y aurai defduirc pour les queues &noyaux| 
afin de garder la dozt necclfaire du fucre qu'il con* 
uient mettre à chaque liurc : qui eft, cinq quarterons 
de fucrc pour chacune lîurcde Ccrifcs, fi vous les vou- 
^ lez faire belles à prcfentor , & qu'il y air beaucoup de 
Syrop: le fçay bien qu'il feroit plus expeditlf , après 
leur auoiroftclesnoj aux, de les pcfcr dans quelque 
papier , mais cela les g^fteroit & patroûilleroit, ce que 
Ja Cerife ne peut fouffirir à caufe de fa dciicatelle, e 
tournant facilement, & auffi qu'elle perdrojt beau- 
coupdefonius : Pour fondre Icfucrc vous y mettiez 
quelque peu de fus de Cerifes, qu'aurez pre/Técs d;.ns 
vn I ngc ( les tournées feront alfcz bonnes pour cela j 
Vous mettrez la Pocflc fur le feu, le charbon n'eflant 
qu 4 demy cmbrafé , pour les caufes que i*ay dites 
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cj' deuant: vous cuirés vos Cerifcs tout d'vn bouillon, 
puis vous les tirerésdu feu , les lailTant prefque refroi« 
dir y Se les drelFerés d^ps vo$ pots Se talfes. 

Si¥oa$voulés endr clFcr dans des taffcs comme les 
Prunes, n'en mctt»ntqu'vn lit , ^IcslaiATant deux ou 
crois loursfansfn cttrele fyrop^ Se le rond de papier 
qui touche au ffrop elles (eront belles à merueiiles. 

Quelques- vns yadiouftent Iciusde Ga-el)cs , mais ' 
elles changent le gouft de la Cerife par leur acidité , & 
rendent le f. rop trop lie en Ge;é» : Si pourtant vous 
voulez tirer au ménage en y en mettant , îl ne faudra 
qu'vne liure de fucrc i vne liure de fruit. 

Pour fraaiboifcr vos Cerifes , à la place du noyau de 
chaque Cerife. vous y mettrésvne Fraa boifc rouge, 
lesay peféesauparauant , pour éoiter confufionà la 
dofe du (ucre qu'il Faudra mettre. ^ 

Les Cerifes où Ton n'oftera point le noyau, feront pi- 
quées chacune en deux endroics auec la pointe du c5u- 
fteaujcela empefcheqiA'elIesne creucnt, (ScquiKcnC 
leur pe^u : vous les confirés comme delFus, vne liure de 
fucrc eftant fuififante à vne liure de fruit. 

Les Griottes cftans vne efpece de Cerifes, feront con* 
fîtes de la mcfmc . açon que x$ Cerifes : fi vous y vou- 
le c mettre le lus de Gadeiles,cela recueillera leur goufl 
qui eft allez plat : elles fe vCLilcnt confire bien meures à 
caufc de leur fermeté. 

Le fyrop de C«ri(es fe fait auec du ius dc<Ccrifes bien 
meures , que paiTcrés i tr auers vn EfUm^nc, ou Linge 
fjrt j & y adiouilant le fucre (vne liure à chaque pince 
de ius} vousle cuirés en C3nfillei.c« de fyrop. 

Pourtie clarifier il faudra le couler à traucrs vne 
fueille dî papier broiiillars, ou dans la ChauiTc d'Hy-5 
pocras. 

> 

X 

I 
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Pour faire îa Gclécdc Cerifes , il faut paffcr des Ce- 
tilcs i trauer s l' cftamine , & y adioufter vn tiers de i us 
de GadcUes , puis i chaque pîntc, mcitre vnc 'iure Se 
mie de fucrc , & la cuire a peiit feu , en tournant tou- 
jours de peur qu'elle ne fc bruflc : & pour conno ftrc 
quand elle fera faite, vous en noettrés quelques gouttes 
fur vne affietre : fi eftans refroidies, vous les pouués le- 
uer auec a ponicedii couAeau,la geiée fera faîte , finoa 
il faudra continuer à la cuire: Vous la mettrés dans des 
boettes comme le Co.tignac. 

Il y en a qui font dçs confitures de Cer.fcs fans fucrc, 
en paiTant force ius de Cerifes & de Gadelles enfem. 
ble, le faifant cuire Se le reduifant iufques au tiers^ puis 
ilsenconfifcnt leurs Cerifesrc'eft vnerommodîté pour 
ceux qui n'ont point de fucre,mais ce n'eft pas vn grand 
rtgouft pour Us bouches délicates. 

Aux Comportes de Cerifes , Ion y lailTe la moitié de 
la queue & le noyau par confequent *: ce n*cll d'or- 
dinaire qu'à la nouucauté que Ton en fert fur tible , il 
fuffira de demie liure de fucre à la liure de CenTc>, 
d'autant que c'eft pour manger â Tinftant qu elles fonc 
faites. 

Pour les fcruîrfur TAffiette, Ton dreiTe touçcsles 
queues en en- haut , puis Ton verfe le fy rop tout cl aud 
par dcifus à Pinftant que l'on les veut (eruir fur table. 

le vous veux enfcigner la maniei e de faire V c au Clai- 
rette , qui cft vne compofition très excellente pour 
rechauffer l'cftomach des Vitillacds > qui par man- 
quede chaleur naturelle, ont fouuenc dcscruditez&l 
i'idigeftions ; clic cft aufïï très- bonne pour les pcrfon- 
nés de toutes aagcs qui ont des débilités dccanr , & 
•des elpeces de coliques, Gjufccs par les broiiillards, 
ôufroiduies.cettc esj ies rtconforunt extremcment5& 

L iij 
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& les retenant en parfaite fantc : les Femmes entra* 
Tiail d enfanc en peuucnc 3uQi vfer , pour leur augmen- 
ter les forces &lc courage. 

Pour lafAÎrc, yons prendrez deux pintes de bonne 
eau de vie , fi elle eft rcétifiéc elle en fera encore plus 
excellente, vncliurc des plus belles & plusgtoflies Cc- 
rifcs, aufqaellcs vousoftcrez feulement la qucu'c; vnc 
liure de fucre , demie oncé de Canelle > ôc demie once 
de Clou de Gîrofïlc t Vous mettrez le tout dans v.ie 
bouteille de verre, infufer au Soleiliufqucsàla fîndes 
iours Caniculaires rimuant par fois cette compofition 
âuec vnbafton, ou bien renuerfant la bouteille > tout 
)e Marc qui eft au fonds fe méfiera par tout, la tenant 
loûjours bien bouchée crainte de Teuent. 

Pleiu vne cuîllier d'argent fuflira pourvne prife. 
ik vne Cerife que vous tirerez de la bouteille aiicc vn 
fîLd^Archail , fait en petit dard , afin qu'il appoiie a 
Cerife qu'aurez piquée. 

En tCTipsdepefte, c'eft vntres bon& agreab'epre- 
feruarif i vous en prendrez, âc en donnerez a vos do- 
mcftîqnes vne prife à chacun à ieun , & ne faudra man- 
ger de demie heure après > afin que les efprits qiu font 
dans celte compofition fç refpandent p^r tout le 
corps. 

Les Grozcincs blanches ne fc confifent g :crc au li* 
quide, fi ce n e(t à la grande nouueauté que i'on en fait 
desCompcftes pour fcruir c/.audes fur latab'c : cî^s 
fc confifent ordmaitcTaent au fec , nous en parlcr^^ns 
au chapitre fuiuant. 

Pour les Comportes , Ton coupe la tefte & la queiie 
desGrozeilles, Scoo les fait parbonillir , puis cdans 
cfgouttées on les pefe Se on les confit tout dVn 
i^oiiillon demie liure de fucrc à la luire de frui^ 
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feri plus que fufEfintc pour les rendre agréables. 

Les G rozeilles rouges & Perlés que nous appelions 
Gadel/cs , fe confifcnt au li'quide , eft vn petit fruit^ex- 
treaiement agréable. 

Pour les confire vous lespefercz , & les Tcparerez 
<le leurs queues , les mettant dans la poefle où fera le 
fucre en poudre : par après vous y adîcufterczdu i.is 
d'autres Gadellcs qu'aurez prefîées doucen:enc dzns 
rcftamine , puis ics mettrez fur le feu , & les confirez 
tout dVn bouillon : après quoy vous les tirtrex du 
feu . leslailFerez vn peu refroidir , & les d relierez dans 
vos pots Sctalfes: Ilfuffirad'vne liurede fucreà vnc 
lîure de fruit pour les rendre ti es- belles : vous y met- 
trez moins de fucre fi vous voulez 9 & feront bonnes 
à manger : mais non Ci belles , ny auec tant de firop. 

La Ge'éefe fait en preifant les G^delles, & tirant 
par force lufquesi ladernieregouttedeius, d'autant 
que le plusefpofs ne fort que le dernier , puis vous y 
adioufterez le fucre > trois quarterons â la liucedeius 
( qui eft vne pinte) eftans fuififans pour f*ire de telle 
Gelée : vous la cuirez' en confifttnce ("coir.mei'av dît 
cy dcuantau Ccrifes ) puis ladreffcrez dans des b c- 
tes^ la lailFant refroidir deux ou trois iours auancde les 
couurir. ^ 

L'on framboîfe auflides Gadelles en y mettant du 
ius de Framboifcs pour fondre le fucre . en lieu de ce- 
luy de Gadellcs;cela leur donne vn parfum très- agrca 
bleau gouft 

Quelques- vns confi fcnt des Gadellcs fans Sucre , en 
tirant & exprimant quantité de ius, le fiifant réduire 
AU tiers:puis y mettant confire les Gadelles, ils les cui- 
fent lufqucs â ce qu'ils croyent qu^elles le foient (uffisï- 
tncnipjur eftre gardées : sd y adiouftoient feulement 
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yn qimrterôn de fiicrc i la llurc du fruit , elles auroîcnt 
q.iclquc pc it agiécmcntqui les fcroît manger , mai^ 
lans lucre , c eft vne cftrangc confiture» 

Les FranDboilcs fe veulent confire oc garder de la 
mcftïic façon que les Ccrifcs, mettant cinq quarteron^ 
dcfucreàlaliuiede Framboifes, afin que leSyropcn 
foit plus beau. 

Le Verjus que vous prendrés pour confire, eft cclny 
que l'on appelle Bicanncou Bourdela, & duqucU Pa- 
^ris on fait le verjus &que l'on pile aux Prcrtbirs de 
Sainte Qportune , du pont Saint Michel, & autres en* 
droits, lequel par fa groireur & efpoiileur de ch^ir, fait 
la plus belle & agréable confiture. 

Vous iechoifiiés non trop mollafTe ou mcur , mais 
4ans fa beauié , auant que le gouft s'adoucilFe vous Iç 
pcfcrés égrené de fa raffle , & le fendrés par lamc|î* 
tié en long, oftant tous les pépins s*il fe peut, en le 
icttancdansTcau claire, à mefurc que fendrés-, puis 
vous lè ferés parbouillir , mettant vne petite pincée 
ou deux puicées ^e Salpcftrc , pour luy conferuer 
fa couleur verte : Eilant amorty feulement , vt us le 
^itérés du feu , Se le couurirés de quelque linge , le 
iaiirant refroidir dans fon eau , Tégoutterés &c le mec* 
très dan^ le S acre en poudre , y adiouftant vn peu d'au- 
Çrec.uciarre, pour fondre Iç Sucre feulement ; puii^ 
vous 'ç confiré$ tout d vne cuitte , car fi Ictiriç du 
fru pour Vy remettre , il perdroît beaucoup de la cou- 
leur; f,(lant çaitcn bonne confiftance,vous le retirer é^ 
du feu, levcrferés lans quelque terrine, pourncle 
laifTer dans la pocflc chaude,quî dcftruîroit anlîî beau- 
coup de fa couleur , & après le drellërcs dan^ vos pot$ 
Se talfes, ainfi que les Cerifes : Il fautliurc à hure 
defucre & de fruit , pour rendre voftre verjus bien 
beau. 
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Il s'en confie aiifli fans fucrc, ou aucc bien peu : mais 
c*eft vne confiture fort dcfagrcable , qui dégoufte plu- 
toft les pauures Malades à qui l'on les donne , que de 
leur réaciller rappçcîc. 

Si vous voulés, vous fei es de la gelée de Verjus, de la 
m foie fdçon que i'ay dit aux Grozeilics, y adiouftant 
du jus de peaux de Pommes de Reinette ouCapendu, 
pour luv dofiner quelque liaifon , ouijrendela Gom- 
me de pépins de Coins, elle fera fort agréable i manger 
à caufe de fou acidité. 

Les raifins Mufcats feront fwidus comme le Verjus 
pour lear ofter les pépins , & en mcfme temps jcttés 
danslapo'cfle fur le fucre en poudre : Ton en prcflèra 
quelques grappes pour en tirer du Mouft> afin de don- 
ner vne fuflfifante humidité au Sucre pour le fondre : 
car fi vous en donniez trop peu, le Sucre nefondroic 
pai tout , & les plus gros morceaux fe maintiendrol :nt 
en forme de Conferue : C'eft pourquor en ce fruit-cy 
& en cous autres , vous v mcttrés du dcfciiic fc cft adi- 
ré eau ou jus, ) vne fufKfante quantité : ce que Texpc- 
rience vous apprendra en peu de temps : Carauflid'y 
ça mettre par cxcez , il faudroit que vos Confitures 
fullcnt plus long- temps fur le feu pour ex aler le trcp 
d humidité qu'il y auroit , & cela les defpeccroit par 
trop de cuifibn y & gafteroit la coulcar. 

Pour les rendre beaux, il fint cinq c^uartcronf de fa* 
crc i la lîure de Mufcats, afin q i'il y au quantité de ff- 
rop, qui cft la grande beauté en ces confirure:-U: Vous, 
les confirés, puis les ireiïcrés dansdcs tallcs, n y met- 
lant quVn lit de Mufcac : & au bouc de deux iours vous 
verfercslefyrop dellus, & les couurirés & gouuerne- 
rés comme lesCerifcs. 

, i.c^ ^utr^s Rai/ius feront confies fans autre façoQ 
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quecie!cs faire vnpcu amortir au Soleil ou au four, 
éc les elgrener fans les fcntire : mettre liurc i liure de 
fucrc & de fruit , puis les cuire en bonne confidence, 
& les drcllèr dans des pots & talFent les gouuernanc 
comme des Muicats. 

Les Carottes 8c Paftcnadcs fc confifcnt au fucre ^ Se 
fefcrucnt ordinairement chaudes en comporte ; Pour 
lc5 conHre , vous choiiirez le - plus belles & plus net- 
cesdeneufs> &racints : vousies ratiferez les iettant 
cia.n> I eau tiede , puis tes ferez parbouilUr, iufques â 
ce qu'elles atiendrllFent ou amollirent ^ par après vous 
les tirerez du feu , vous les cfgouterei & feicherez 
dans vn imge:celafaît vous lesmettrezdanslefucreea 
poudre a icc vn peu d*eau ^ 5c les ferez boiiiUir tout 
d* vn bonïjlon , & trancherez en long ou en roclles, 
puis les ayant drciréesfur des Afliettes, \fou$ ietterez 
ic urop piir dcifus le trouue vne autre méthode de les 
confire beaucoup plus facile qui eft de les mettre dans 
v'^^ pot de terre comme des poires de Carreau 3 les fai- 
f jnt cuire premièrement auccTcau , puis aux rouges 7 
adiouftcr le vin rouge, tuec le fucrc, la Canelle, ôc le 
Cloud de Giroffle : &auxautres qui font iaunes & 
blanches, le vin blanc François, auec le fenoiiil vcrt,lc 
firop cftant de bonne confidence, vous les taîLerez, 
dreiferez fur des /\flïtttts , & ietterez le firop chaud 
par delPis : il n'eft de bcfoin de mettre plus de fii onces 
de fucre a chaque liure de racines. 

Les Ncfflcs fe cuifent au vin dans lapoeflcàfi;ica(rcr, 
leur ayant ofté les aiflc Se la queue i puis Ton y met 
du(ucre,& quand le firop eftprefquefait ;onle$dicflc 
Se lefpoudre-ondefucrcpar defius. 

Le firop de Limoris fcfait ou par infufion, oupiar 
cuillon ; i^at infufioa> tu mettant à vc liuré de iu^ 
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dt Citron deux liarcs de lucre en poudre , & l*cxpofcc 
au grand Soleil : Par cuilTon , en mettant à vne liure de 
ins, vncliurc &demic de fucrccailëi &Ufaîrc cuire 
vn peu moins que lufqucs à la confi (lance de firop : qui 
eft qu'en en mettant fur vne AŒettt, il ne coule point 
puis vous le ferrerez dansdc^ b )Utcillesde vCrrefans 
Ozier, afinqucs'ilvouloitchancir ^ onlcmift au So- 
leil, ou dans le four, après JquejTan auroit retiré la 
fournée depain : Si vous y voulez adionftcr le Mufc 
& l'Ambregris, vous la rendrez fcmblable à 1*A gr e de 
Cctre. 

La Limonade fe fait auecle dedans des Citrons,oftant 
les plus grodès peaux qui feparent les graines & les 
mettans tremper en tau claire, puis vous y adioufterez 
du fucre en poudre, la quantité que iugercz eftre ne* 
^ cellaîre & mettrez auflî tremper dedans quelque peu 
de Coriandre, cairée & enfermée dans vn petit linge, 
auecqueîque morceau de Caneile: Le Muic& i' Am- 
bre y pourront eftre adjouftez pour ralDufonncr plus 
dclicieufement. 

Vous lailFerez infufcr le tout cnuiron demy iour, 
le verfant fouuent d'vn vaiflcau envnaucrc, & prcf- 
fantaiieclamainlcs (Eitrons quîfont dc^Uns : Vous y 
goutterez pour iugcr ce qui y manqueroit à la rendre 
excellente, & après Taucir palfée à traucrs vn linge 
fans preiTèr le Marc , vous la mettrez dans des bouteil- 
les pour eftre feruie aux Dames : Cette boillon ne du- 
re pas plus de trois iours enfaboncé, c'eft pourquoy 
Ton ne la fera qu'au befoin. 

Il y en a qui y adiouftc les amandes pilczrmais com- 
me c'eft vne bojllbn, laplusftmple qu'elle peut eftre 
cft 'a meilleure. 

. meures fedoiuent prendre à demy i oircs poux 
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eftrc enleiu bonté: elles fc confilent en mettant trois 
quarterons de fucre, â la liurc de fmît , & feront cuites 
toutes d vn bouillon comme 'es Ccrifes , puis fcrîerés 
dans ics pots : l'on en ait aufli du fyrop à part pour le 

mal de gorge , que vorus façonnerés conmectluy des 
Ccrifes. 



Dis Cênfiiures au Sec y & Pajfesdi fruits. 
SECTION VI. 

LEs Tonfiturcs Seiches font eftimables , en ce 
qu'elles s'enuoycnt de loing , Se fc prefentent 
âux perfonnes des plus hautes qualités, qui les efti- 
ment tant pour leur bonté , que pour la commodité 
qu lis ont de les porter en la pochette» àcaufe de leur 
fr jand goult, Se pour leur faire bonne bouche au fortir 
du repas. 

11 faut en vous donnant la méthode de les feicher, 
aller d'ordre comme i'ay fait aux autres fcftions. le 
commcnccray donc par les Poîros, & vous diray que 
les avant onfiies (comme i'ay dit cy-deuant)& eftans 
preft^sâ tirer du feu, fi vous voulés les mettre au fcc 
dans le mcfme iour vous ^cur dônerés quelques bouil- 
lons d'tuantagc quepour garder au liquide; &ceiuf- 
quesàceque le S#rop fevueillc congeler enConfer- 
ue ; alors vous tircrés vodre pocfle dufeu, & mettrés 
vos Poires fur des Ardoifes ou fueillcs de fer blanc, 
pour les porter fcicher dans l'Eftuuc. 

Cette Eftu'tc eft vn petit cabinet bien forme de tous 
coltc- rcfcrué la porte, par laquelle vous palïèrés pour 
langer vos Ardoifcs, fur les tablettes dcrqucllcs il fera 
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tout entouré, & tneitrés à bas vne pocac,ou rechiut de 
feu, pour dcffcich.r le trop d'humiduc, qui rcfte en vos 
confitures, les retournai, & changeant de place, au- 
tant de fois que vous iugciés qu elles en auront de ba- 
foin 

°Si vous ne vonlés feicher vos poires qu'à mefurc que 
vous en aur és affaire, (à caufc qu'el les font de beaucoup 
pins belles fraichcs faites que vieilles feichecs : ) vous 
ïes garderés au liquide. & quand vous les voudrez lel- 
chcr . vous fercs fondre quelque peu de fucre , comme 
Vhauarteronouenuiron. à chaque Imre de poires. &C 
le mettrés cuire en confiftancc de Confcrue , comme le 
vous enfeigneray i connoiftrc cette cuilTonenla feftioa 
^ fnîuantcrpuis vousTerfcrés vosconficures dedans, leur 
baiilerés le bouillon iufques à ce qu'elles foient reu^ 
nues à la cuillon de Confeiue: les lueresdu feu. Se 
Ji ellerés fur les Ardoifci , pour eftrcportees a 1 eftuue 

fccher comcnc dcfTus. 

Vous les laiirerés refroidir entièrement , auant que 
de les mettre dans lesboéttes pour lesfcrrer. mettant 
i chaque lu de fruit . Tne fucille de papier fcche , & e$ 
raneelés proprement fans l«s preffer . à caufe qu en les 
froiiant vous rompriez 1. glace qui eft lut lefru.t : ce 
qui le rendroit blanc de fucre ou farineux, & cnlaidl- 

ïoit l'on luflre. . r jui 

L'on a de couf^ume de 1 er les petues MuIcadiUes 
par bouquets en fottant dcl eQuac, auant que de les 
mettre dans les bocttts » fepi à chacun bouquet , d où 
vient le nom q t l'ouleur donne de Icpt en gueule, 
ou bien que le Trocher où «lie» viennent à 1 Arbre, eo 
produit ordinairement lept , qui à cift dc leur 
titeirc , peuuent eftre mangées d' vne feule bouche.: 
lesautres giosMufcats, Banquets, petits Roullelcts, 
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6c autres petites poires femblables » feront lices par 

trois ou quatre «nfcmblc félon leur grolleur. 

Pour faire la pafte , vous prendrez des poires de 
meilleur gnuftqne vous pourrez & celle qui auront 
la peau de be le couleur. V^ius ne les pèlerez poini: 
mais ayant ofté la cefte, le trognon ^a queue j vous 
les ferez par boiiillir . les tirerez du pocflon , lescfgou- 
tercz, & fecherez , ipuis les pailcrez à trauers I t (l^mi* 
ne , ou au fas , ( comme Ton mundc la Calfc) par après 
vous prendrez le* peaux qui n'auront peu palier , les 
pilerez dans le Mortier d'A'lbaftrr,& le) paHcrezauflii 
Celafait, vous pcferczvoftre pafte fur quelque papier, 
U mettrez dans le pocflon auec le fncre n poudre bien 
délié â proportion : cuire cette paft<i à petit feu . la re- 
muant continuellement de crainte qu'elle ne brufle^ 
s*attachant au poeflon , & la retournerez incelfam- 
ment, iufquesâçc que vous reconnoiffiez que lapaftt 
quite le poeflon : alors vous la tirerez du feu , & la 
drertcrcz tn Maccaron fur vos Ardoifes, U mettant 
felchtr dans voftrccfluiie j Vous les rctuurnertz & 
changerez déplace sanc qu'elles foient feichées» puis 
les tirerez de l'eftuue & les ran^^erez dans les boetes 
éomme les poires: demie liurede fucre fuiïici cbaque 
liurt de fruit: fî vous voulez prendre les belles peaux 
des fruits que pèlerez pour après les auoir vn peu 
iuerdumées les piler & palier , vous augmenterez de 
beaucoup le çouft de vos paftes : d'autant que legouft 
if plus reltue du fruidl eft toufîours en la peau. 
^ Quant aux Pommes, laConfiture n'en eft trop ex- 
quifc» c eftpourquoy l'onenconfit fort peu : fi vous 
en voulezconfire) vous vous gouuernerez comme <*ux 
l^oirts. 

jL'ou fait des paftes de Pommes « defquelles Ion 
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contrefait les Abricots i Oreilles.auttnt qu'ils font ra- 
res : Pour ce faire, l'on prend des Pommes de Renet- 
ic,ou deCapcndu, les plusbclles que Ion peut,on 
les coupe par moitié , & on leur ofte la tcfte , & le tro- 
gnon , puis on les met parbciii'lir | & on les palTe com^ 
me les Poires : Pour y donner le gouft , on prend des 
Abricots; fecs, les vieilsd'vn an|, & paflcz, y feront 
fort propres, & particulièrement eeux qui auront efté 
confits auec la peau » ou bien fi vous auez confit des 
peaux d'Abricots dans la faifon pour ce fuict , ayant 
ofté le rouge qui y eft , & ne laîllant que le aune : c'eft 
au temps que les Pommes ont vn peu palfé leur pins 
grande verdeur , qni fera enuiron vn mois après qu'el- 
les auront efté mifes dans le fruitier , que vous en tire- 
rezhors des plus belles, & des plus faines s pour prc- 
parer ( comme ie viens de dire ) pillerez vos peaux 
d* br icot^ , les pa (ferez au fas , & les méfierez auec les 
Pommes , puis vous peferez le tout, & mettrez la moi- 
tié a itant de fucrc en poudre que vous aurez de Mar- 
melade , par après vous ferez cuire cette paftc, CQmmc 
i'ay dit celle des poires : eftant cuitie vous la tirerez du 
feu , la lailfant vn peu refroidir , & auec de petits 
Monfles faits en forme dVn Abricot ouuert , vou# 
moufle cz cette paftc. Se la ferez fecher dans Teftuuc 
fur les Ardoifes, la retournant a propos : êc quand elle 
commencera à fe fecher , vous luy donnerez le çly pa- 
reil iccluy des vrais Abricots à Oreille Jes acheuanC 
de fecher , puis vous les ferrerez dans les boetes , met- 
tant aufii du papier entre les lîts comme aux autres 
fruids fecs. 

Les Prunes feches fc confifent comme au liquide; 
pelées Se Uns peler , puis on les feche , & ferre dans Us 
boetes, tout delà mcfme façon que i'ay dit aux Poires, 
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. Lc5 prunes fcches s'cnueloppent par fois dans des pc^ 
tus papiers chacune à parc pour plus grande commo- 
dité , Se propreté > à les porter d ans la pochei te. 

Les Paftcs de prunes fe font de lamefmc manière 
que les autres precedétes^on oftera la peau à celles qui 
font colorées afin qu'elle ne donne aucune teinture à la 
paftc , mais qu'elle foit d'vnc belle couleur verte* 

11 fe fait en Bout gogne vne çà&c de Prunes de Moyeu 
laquelle s'apprefte tout delà mefme façon que les au- 
tics, refcruéque Tonne la cuit pas iufquesàccqu elle 
quitte le pocflon : mais vn peu moins cuitte 1 on U 
verfc dans des boettes, que l'on la i (Te quelque temps 
icfroidir,fans lescouurir>commequatre ou cniq iours} 
au bout defquels ^ on ferme les boeues , & on les lene 
aucc les Cottignacs . pour y regarder de temps à autre, 
fi elles ff conferuent bien. 

Les Amandes & Abricots verts , ayans cftc prépares 
comme pour le liquide, & eftans cuits feronttircs de 
leur £yrop,& Techcsainn que les autres fruits quel ay 
dit cy- deuant. 

Les Abricots meurs fc mettent ordinairement i 
Oreilles ; pour les y préparer , il faut les ouurir par 
moiciées & les appiatir pour fecher, puis eftans vii peu 
fecs les refermer , & leur faire faire à chaque moitié vn 
quart de teur^en Us tirant en long, ils fe rencontreront 
de la mefme figure que Ton a decouftume de fe fa* 
^onner* 

Pour la pafte d'Abricots, elle fera fîçonnée comme 
lesprecedenies , en faifant vn peu parbouiiiir le fruits 
& oftant la peau ai.x endroits où elle cil rouge, puis les 
plier & palier , ( mettant demie liure de lucre i la li* 
uredcfruitj les cuire enconfiftancc, qui cft iniques t 
«•quelapaiicqmttclepoc/lon, par après les drellèr 

par 
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par Maccarons fut les Ardoifes, les fccher & ferrer 
Comme les autres. ^ 

Le Ramage dt Genne fe fait ancc cette paftc d'A- 
bricots ; laquelle eftant cuite en confiftencc , vous la 
laifTcrés refroidir , puis ayant poudre vos mouflei auec ' 
dufucrc dclié, paflcau Tamis de loye, lequel vous 
mettrez dans vn linge allez fin , & lefecoucicz lur je 
Moufle î cette poudre Ira pir tout , Se cmpc fchera que 
la pafte ne s'attache au Moufle , ce qu'a> am fa/i vous 
emplirez voftre Moufle , &aucc vnRouieaude Paci. 
cier appuyerez par tout en roulant fur le Moiifle > Se 
eftant le fuperflus, il reftera la fidure du Moufït : cct:c 
paftc eftant froide, vous la renucrfcrez fiir TArdo fc, 
pour la mettre fechej aux Eftuues , enca^ qu'e le foie 
^- trop mollalfe: ouficlleadelaliaîfon fuffifante, vous 
la meures tout d*vn coup dans la boetie , fiour la ferrer 
auec les autres. 

Si TOUS nt voulés faire des cooipartîmens^ou chJfF* es, 
vousnicttrés voftre pafte tonte froide fur vne tab!e 
qu*aurcfpou^^rée de lucre auparauant , & l'eftcrdrés 
auec le rouleau , derépoiiïcurquc voulcs qu'elle loir : 
puis auec des modclles de fer blanc, lacouperés en le 
appuyant deflus, ou bien vous la taillcrés auec le cou* 
ftceu en la figure que dreflcrés : cela fait , vous la met- 
très AUX Eftuues Ci elle en a befoin , Se eftant froide U 
ferrures dans la boette comme les autres. 

Les Pefches de toutes fortes feront mife; au icc Se 
en pafte^ de la mefme manière que ic vous a/ enfeignâ 
d'accommoder les Abricots. 

Pour ce qui eft des Coins , il ne s'en fciche que par 
fantaifie , d aucant que c eft vn fruit cjui eft alTcz dur de 
luy mefme, touteifois fi vous vouleseafechcr, vous 
vous y gouuerneréj cop(ime aux autres , At feifanc 
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pourtant parboii llir, & prcft à fe dépecer^ auantqu^ 
de le contre » afin qu'il en foit plus délicat. 

La Pafte fe pourra aulfi faire comme Icspreceden* 
tes ; il n'eft de befom d'y mettre les peaux , d'autanc 
que d*eux mefoies ils ont ce allés de gouft ^ &c allés de 
liaifon. 

Les Noix fe préparent pour eftr c mlfcs au fec , en les 
Vhoifiirant comme pour le liquid chinais il leur faut oftec 
tout le vert iufquesau blanc i Icsietcant en Peau claire 
à mefurt que Ton les pcle,pui$ les dcfamcr tumer en les 
faifant par boiîillir en diuerfes eaux » comme i ay dit aux 
liquides, & les confire^ fecher &: ferrer, aln 6 que les 
autres fruits preccdens 

Il ne fe fait point de Pafte de Noix : c'cft pourquoy ie 
n*en diraj rien. 

Quant aux Cerifcs & A;;rîottes, on les confit pour 
mettre au fec comme les autres précèdes fruits, fe lient 
par bouquets aInfiqueiesMufcadilles, & on les met i 
O rcilles comme les Abricots , en les ioignant deux en- 
femble, qui fe (ouderont en fechans à Teftuuc 

Pour la Pafte. elle fc fait de deux façons: L'vne en 
prelFantdcs Cerifes bien meures dansi'Eftamînc , Se 
broyant les peaux dans le Mortier , puis lespalTcr au 
Tamis i mettre ie tout fur le feu , & le faire réduire à 
la moitié :adiouftant demie liure de fucre en poudre, 
àchaque Hure de Suc , & cuifant le tout en confidence 
de pafte r L'autre que ie trouue beaucoup meilleure, 
tft d'efpreîndre vnpeu de Cerifes i les froillànt auec 
les mains, & ce qui reftera dans l'Eftamine , lepaflct 
aufas, piler les peaux qui pourront refter, & les palier 
auflîj'puîsyadioufter le fucre en poudre, à chaque lî- 
ure de fruit demie llure de fucre, mettre cuire le tout 
en confifteace^ puis la dreiTec en Macarons fur les Arr 
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pour eftrc fcché aux Eftuucf . 

Le jusproucnantdc Tcxprcffion qu'aurésfaîc dcvoi' 
Ccrifcs, fera confie en firop pour garder , & auflî ! on 
en pourra mettre danslefucre pour le fondrt, quand 
Vous ferci les confitures liquides. 

Les Grozeilles fc mettent au fec comme les fruits 
précédents, ayant obftrué auparauant ce que i en dit 
pour les confire au liquide. 

Pour les Gadellcs , il ne s'en confit point au fec, i 
caufe de leur pctitcfic : mais i*on en fait des paft«€ ex- 
cellentes , les froiilânt dans l'Eftamine , & paiTant au 
fas biendelié^ pour en ofter les petits pépins ôc latefte: 
vous la fer tout de la mefinc manière que celle des 
Cerifes. 

Les Framboifes Rongc< & blanches ne fc mettent 
point an fer , non plus que les Gadelles, mais les p:;ftes 
font beaucoup à cftimtr pour leur agréable gouft: elles 
fc font cômc celle des Cerifes y mcflant quelque peu dt 
«adellt pour en rele ucr le gouft par leur petite acidité. 

Les Verjus & Mufcats ne fc confifent point aulli au 
fec : les partes que Ton en fait font tre abonnes , 6c fc 
veulent auflî façonner comme les Ceriies ayant aupa- 
ranam prépare le fruit; comme i*af dit deuant, quîd 
r'ay ctilcîgné la manière de les confire au liquide. 

Le« Orenges /< confifent entières ou par quartiers : 
pour les préparer , fl fauc râper tout le jaune, auec vne 
rape de cuivre : puis fi vous les voulés confire entiers, 
il faudra faire vn trou à Tcndroit de la qiieu'c , 9c tirer 
auec pacie(icc^ tout le dedans , la peau la plus déliée 
que Ton pourra : on les mettra tremper i mefn^ 
dans Teau ticdc , par après on les fera parbouillir 
en grande eau pour en ofter toute Tamc tumc , !é 
«:hanjgeant pluiieurs fois » tant qu'elle n'aie plus ' 
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aucun gouft d'amer : cela fait vous les tirerez du feu, 
les icttans dans d'autre eau tiède, puis ferez fondre 
voftre fucrc â pccîc feu ; cependant qu il fondra vouji 
meccrés égouiter vos Oranges, lespofantfur vnlin- 
geplufieurs doubles, le trou defTous: après vous les 
mettrez dans ?e fucre , que ferez cuire iufques à la con- 
fîfttncede Con^erue: pendant qu'ils cuiront vous les 
remuerez &c tournerez fouuent auec la gafche, puis les 
retirerez autclccumoirc, & égoutcrez bien le fucre 
qui fera dedans ; après quoy vous les mectrcs fecher 
dans l'cftiiue , ce qui, fe fera en demie heure de temps : 
au défaut d'cftuue vous les mcttrés deuant le feu fur de 
petits brins de balay , ou ils fc fechcront. 

Pour celles que tous voudrez mettre par quartiers» 
ayant râpe tout le iaune vous couperez la peau en tant 
de partiesquc vous voudrez, & en la tirant propre- 
n:^x.u, vous lafeparercz du dedans (ans rien rompre: 
& fi vous voule2 , vous la ferez beaucoup plus deiiée 
ou tenues que celles que l'on confit entières. 

L'on coupe aufli de cette peau par petites parties,que 
l'on nomme desZ«ftes,iout de la mefme forme que Ton 
en prend fur les Orengcs,pour enlesprelfantîetter co- 
tre vn ver re(ou il y a du vin ; vn cfprit fubtil qui eft de- 
dans , 1 equel donije gouft au vin â traucrs le verre : ces 
mefmes Zeftes eftans prclîèz contre la flamme d'vne 
Chandelle , cét efprit prend feu en pétillant. 

L'on coupe encore les peaux d Orcnges& Citrons, 
éû forme de gros lardons , lefqucls on confie comme 
î'ay dit cy-deuantipuis cftant cuits, 1 onietiedans leur 
/îrop d'autres lardons d'elcorce de Citron confite bien 
verte : le fucre eftant cuir iufques en Conferue , il faut 
prendre ces lardons auecrEfcumoire,& les aiant bien 
é|^outtcz» yotulas dreirerez en forme de iiocher^enttt^ 
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meflantlts couleurs ; ce qu'cftant fait vous Tes fciche- 
rezdans i'cftuue , ou les mettrez fîmplement deuant 1« 
feu. 

Vous obferuercz que les Orcnges & Citrons , tels 
q^u.cneus lesauonsà Paris, ne fe veulent confire qu'à 
mcfurc que I on en a befoin : d'autant qu'ils blanchif- 
fcnt & fc farinent quand ils font vicils faits, ce qui cft 
fort defagreablc â voir. 

'Pour U dozc du Sucre, ic ne vous en donneray point, 
d'autant que le plus que vous y en mettrez ne fera pas 
perdu, fcruant â faire vos Confcrues & MafTepains, 
comme ie vous diraycnU Scûion fuiuante , &aufli 
qu'il eft neceffaire que ce fruit foit en plein Sucre,pour 
ic bien confire. 

Vous ne ietterez la rappure de vos peaux d'Orcnges, 
car elle feruira à faire de trcs- belles & bonnes Con- 
ferucsi 

Les Citrons fe confiront tout de la mefme -manière 
que les Orenges fans nulle refcrue:L'on taille des tran. 
ches fort délies fur les poncilles, larges de deux ou trois 
doigts , lefquelleson confît &feiche,commecellesdes 
Orenges. 

Des Laiûucs Royales fe tire vn Cardon quand elles 
montent à graine , duquel on fait la Confitures que les 
Italiens appellent gorge d'Ange. 

Pour lesconfire vous lesdépouillere?5de Icor petite 

f)eauouefcorce, les ieitant dans Tcau fraîfche, ,& les 
erez vnpcuéucrdume» ;puis les mettrez dans le Sucre 
en poudre aucc quelque peu d'eau claire pour fondre 
le Sucre , après quoy vous les ferez cuire tout d'vn 
bouillon iufques à ce que le Sucre foît en Gonferue: 
alors vous les tirerésauec Tefcumoirc, lesmettrésfei- 
chcr fur les Ardbifcs dans voftrecftuue, Icsrctour- 
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nans de tous coflés , Se eftans ft es les ferrerés dini Itf 
boétces comme les autres fruits fecs: Si vous voulcs 3 la 
fia de la cuiflon y adioufter vn peu d'eau de fleurs d'O - 
i:engc$,pour leur bailler quelque odeur , àcaufequ*ils 
font inlîpidcs, cela *cs améliorera extrêmement. 

L'on pourra aufli confire beaucoup d'autres fortes de 
fruits , comme Melons , Concombres , mefme des Ci- 
iroiiiUes fi par curioGcé ou par exceffîue dépenfe^on 
youloic faîte voir des fruits, confits de toutes fortes. 



Ves Conférais M^Jfepains, 
SECTION VIL 

DAns cette dernière Seâion , qui fera la concld- 
hon de noftfc Liure, ie vous veux enfeigner la 
plus diufrtiflance& la plus agréable méthode décon- 
fite les fleurs &c les fi aits de voftre lardin5& en la pra- 
tique de laquelle ie m'aflèure que vous y prcndiés plus 
de glaifir que vous n*enpouuésfouh lirter 3 car les ob- 
jets y font lî agréables que la veu'è fc trouue extrême- 
ment recrée en la dîuerfitc des couleurs que Ton y cm- 
ployé ; & auffi que TEfprit {cplaiftàinutnier mil e 
gentillelTcs ( dcriué •$ de tout ce quç ie vais efcr ire ) & 
les ranger aueciufteire pour fatisfaite ceuxdeuant qui 
ils font prefentés. 

Nous commencerons par les fleurs,& dirons que l'on 
en fait des Conferues de toutes fi l'on veut : mais le ne 
m'arrefteray qu'à ceilevqui font les pins hautes en cou- 
leur ) & les agréables â manger, laillant les autres que 
les Médecins ordonnent pour la famé. 

Violette comité celle qui vient la première ai^ 
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Printemps , fcramife en tcftc de ce Chapitre, le ne 
m'atTuicctiray pas pourtant à mettre les fleurs fclon le 
rang que les iaifons nous donnent, mais comme elles 
me viendront en la penfée. 

Pour en faire de la Conferue vous épliichcrés les 
fleurs ne prenant limplcment que ce qui eft Violet aux 
fteillc^ , & les broyer é$ bien dans vn mortier de Mar • 
bre, ou de Pierre, tant que la pafte enfoit fi déliée, 
que Ton n'y puilTe plus remarquer aucune forme de 
fueille. 

Pendant que Ton broyera ces fleurs > vous mettrés 
du Sucre dans lepocflon pour en faire vne caîtte ou 
venue, la plus grande fera de quatre liures au plus, & 
la moindre d vne liure , quoy que l'on en puiilè encoJ 
re mettre moins : mais il y auroit trop de perte , i caufe 
du Sucre qui s'attache au poeflon > à quatre liures de 
Sucre, vousmettrésenuiron vnechopme , ou trois 
demy feptiers d'eau , pour le faire fondre enTarroufl 
fane par tout : vous mcttrés voftre pocflon furie feu 
de Charbon â demy cmbrafc , afin que le Sucre Ce fon- 
de â loifir j puis quand il bcîifllira vous Tefcumerés 
auec la gafche»& le remuerez fouuent afin qu'il fe cuî- 
fe également : vous donneras le feu i voftre poe/lon 
vn peu plus par le deuant que par derrière afin que l'é* 
cume poulTce par leboiiillon vers la queuï du pocflon 
fcpuilfe plus facilement enieuer : Ôc après qu'il fera 
bien écumé^ vous mettrçi le feu fous le milieu de voftre 
poeflon. 

Pour connoiftre quand voftre Sucre fera cuû encon- 
fiftencede Conferue, vouslçpourrés par trois façons: 
La première , quand en tournant & mcflant voftre Su- 
cre de tous coftés, vous retirtrés voftre gafche fans 
1 cgoutner que bien peu , & la fecoiiaut ( ^mme fi 
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vous vouliez pouficr vnc balle d'arricte-maîn auec la 
laqiictte ) vous verrez quil fc fcrr* en fiiallè volante. 
' La féconde connoilTance cft quand ayant retourné vo- 
ftre Sucre , vous laifTcz égoutter voftre gafche & que 
dans les dernières gouttes qui tombent, il refte â la 
gafche comme vn petit tilet qui remonte fe rctortîl* 
lant en forme de queue de Cochon : Fc la troifiéme, 
quand après auoir boiiilly loag temps,vous voyezqu'il 
s'époifliç,&au lieu qu'il faifoit fon boiiillondans lemî- 
lîeu^ii fe fait de tous ceftez, mais plus lentement, par U 
vour pouuez iuger qu il cft cuit. 

Vous le tirer es de dciFus le feu , & luy laiflerés pader 
la plus grande chaleur : après quoy vous prendrés vo- 
ftre Paftc de Vio!cttes,la mcttrés dans le Sucre en mot- 
te » à vn des coftés de voftre po\ ilon , & la deftrempc- 
tés petit à petit auec la gafche : puis vous la meflerés 
par tout le pocAon . la tournant Se reniierfant aucà If 
plusde prorrptitudeq c vous pourrés ; (Sccciufqu^' i 
ce que la chaleur eu loic appaifée. ce que vous recon- 
noiftrés quand le bouillon cellera, & que voftre Sucre 
fera en repos a) ant dillîpé Thumiditc qui eftoit aux vîO' 
Itttes. 

Pour la dozc i quatre liures de Sucrt il faudra enui- 
rongrjos comme le poing d vn Enfant de dix ans , ou 
trois balles de tripot , de fleurs de Violette pilccs. 

Ayant pailé dans Icpoeflonfa plus grande chaleur^ 
vous la drelle es ou enlaverfant dans des tourtières 
de papier bien Tec^ ées pour eftre çoupée en bifcuits : 
ou en plaieaux que puiferés dans le poeflon auec la 
cuillier d argent , efcremant & prenant toujours le 
dcflT.s j qui fera comme vnc petite glace, & verfant 
Ucuillercc fur dupapicr bien fcc , cela fera vn pçcit 
%Ofld gr^d comme vnc pièce dVn cfci^ : ou bien %r\ 
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prenant fur la gafchc, & auec Iccouftdîiu la couper par 
maccaronsrmais il faut qu'à cette dernière façon voftre 
Sucre foit prcfquc froid, autretncc il coulcroic de delTus 
Jagafche, quand vous voudrés en faire des maccaronS» 
de (outc la pocflonnée , il ne fiudra prendre que par vn 
C«»fté de voftre poeflon,&nonpa$detous coflés : àcm- 
fe que voftre Conferuc fe refroidiroit trop ^ & qu il en 
derneurerok beaucoup au poeflon. 

Pour retirer du pocflon toute voftre Conferue îiif- 
ques à la dernière miette , il y faudra mettre trois ou 
quatre gouttes d'eau & en arroufer les bords de voftre 
Conferue^puis le prcfcnter au feu per tous les cofté.« & 
i mefure qu'il chauffera , détacher voftre Conferue du 

fiocflon, TamafTer en monceau auec la gafchcj& la tabl- 
er en maccarons comme la première tirée : Cette d^r«* 
nicrc Conferue ne fera pas' fi haute en fa couleur ver- 
dafTe que la première , à caufe de la cralTe du Sucre qui 
s'attache au poedon , &c auflî que toute couleur remifc 
au feu diminue beaucoup de fa beauté. 

Vous n'oublierés pas i tranailler vos bifcuîts dans 
vos tourtières auant qu'ils foient froids , car iU fe rom- 
proient 

Vous leuerés vos Confcrues de HeATus les papiers quad 
elles auront encore vn peu de chaleur, fi vous n'en vou- 
les brifer beaucoup , & Celles font trop froides & que 
vouçay é$ peine t leuer , vous chaufier^tf vn aîx, & po- 
fcrçs les papiers d^ lîus, cela fera refucr vos Conferu^s, 
& elles fe leueront facilcrnewc. 

Vous obferucrés tcois chofes très necelTaîres en tou- 
tes les Confcrncs : La première, que vous foyez ca 
lieu chaud , & bie:i fermé, à caufe que le froid vous 
cmpefche d*auoir le temps de verfer & façonner vos 
Conferue:. La féconde, que vos tables foient pt opres,^ 
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c*ayant aucune grai(rc:car la Confcruc dans fa chaleur 
cftant verféc,attireroit ccttegraifle à trauers le papier, 
ce qui rcmpcfchcroît de fc prendre : Et la troifiéme, 
que les papîersjfur iefquels vous laverfés (Scdrcflés, 
ioient bien blancs , bien nc^s , 8c bien fechési 

Imprimez vous bicn<lans rcfprit tout ce que ievous 
viens de dire i car cela vous feruira en toutes les autres 
que îc vous diray cy- après. 

Les fleurs de Bourrache, BuglolTe, Soulcy, lafmin, 
Se les fiieilles de Fenouil vert , fe confifent de ia mefme 
méthode que les Violettes 

Le Sy rop violât cftant pluftoft vne boîlTon qu*vn me- 
dicament : i ay crcu necelTairc de vous en donner la 
compofition , quoy qu*il femble que îe le deuroîs plu- 
ftoft auoir mîs au rang des Confitures liquides qu^en 
cet endroit cy:ûeantmoîris parce qu'il ne le côfit point 
de Violettes ou liquide, & que cet article Vous euft cfté 
difficile à trouuer dans voftre Liure, le l'ay placé en c« 
lieu pour voftre plus grande commodité. 

Il y a deux manières de le façonner: L'vne en broyant 
dans le mortier de pierre vne liure oii enuiron en fleur 

f Violet' es préparées comme pour la Conferue , & 
les mettre dans vn linge allez fort pour refiftcr i la 
pr elfe , afin d'exprimer tout le ius des Violettes , de la- 
quelle lîurc vous en tire rés plus d*vn quarteron , fi les 
Violettes font fraiTches cueillies : pendant que l'on les 
pilera &pa(Icra, vous fer es cuire vne liure de beau 
Sucre, îufque^ â la confiftence de Conferue, (ce qui 
fe reconnoirtrapar les trois indices que ievous viens 
d*enfeigner , ) cftant cuit vous le tirerésdufeu, luy 
laillbrcs p\(rer fon boiiillon. Se après verferés pérît à 
petit ce lus de Violettes dedans : remuant aaec la gaf- 
chepar tout le poeflon, puis eftant vnpcu froid, U 
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mettrcs dans des bouteilles de verre que bouchères 
bfeniuecdes campons de liège, & delacIrcmoUt par 
dclfus : donc 'e TOUS ay donné la compofition à la fin 
du preinier Tiaittéy fera fore propre. L'autre maniè- 
re eft de broyer des fleurs , les mettre dans vneefta- 
mine , Scverfcr par deflus du Sucre cuit vn peu moins 
qu'en Con férue, &cei pluflcurs reprifes : pendant 
quVn verfcra,vn autre froifTera les Violettes aucc vn^ 
cucillicr de bois , pour en exprimer le îus que receuiési 
dans quelque terrine verniiîée, & après que tout fera 
pa(ré li faudra mettre l'Eftamine dans la preiTe pour ne 
rien perdre: Vous laifferés bien refroidir le tout, puis 
It (er rer és dans des bouteilles comme le précèdent. 

On mettra fecher à TEftuue le marc de ces Tiolertei 
pour ne rien lalfTer perdre » cela eft alTez agréable i 
manger* 

Il fe fait de parfaitement beau S^rop violât par in- 
fufion» comme auffide Rofespafles, de fleuri de Pef. 
cher , & beaucoup d'autres encore : Maïs comme cela 
eft du fait de la Médecine, ie ne m'entremettray poinc 
d'en dire aucune chofe, quoy qu'ils Soient très- faciles 
i faire 

La Rofe de Prouins fe confit en Conferue feiche & 
liquide : la liquide fefiiit en prenant des Rofes quand 
elles commencent i s'epanoujr, & leur ofter tout 1« 
vert , & le jaune mefmequieft à chaque fueillc, 1er 
bien brojer dans le mortier de pierre , y adiouftaotla 
moitié autant de Sucre commun en poudre , comme 
il y aura de pefanteur de fleurs toutes épluchées, 3c 
les mectaiit dans le mortier petit à petit à mefure que 
Ion broyera; Mettant bien broyée, vous la mcttxcs, 
dans des pots de grecs que vous n'emplirés pas tous 
ipleins, à caufc qu'elle fe fermentera ( c'cftàdnçqUk'il 
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fcfera comme vn Icuain qui fera bouffir voftre Gon- 
fcrue. ) Qjand vous aurez mis vos pots auSoIcil , & 
qu'ils y auront cfté par rcfpace de quinze iours durant: 
Vous les retirerez i Tombre quatre ou cinq iours, 
les remplircs de l*vn d'eux , & les couurirez bien 
suce du parchctvin en double, que moiiilierés pour 
It faire mieux iofndre au pot^ lequel vous liercs dVne 
fie lie. 

Pour la Conferue de Rofcs fccher de ^a manière que 
Ton la fait à Prouins» il faut pi;endre des Rofes toutes 
épanoiiics, leur ofter tout le vert , Se le jaune entière- 
ment ^ comme pour les Conferues liquides , les mettre 
fecher dans desfachets de papier, &eftans parfaite* 
ment fcches les battre au mortier de fonte , en Tenue- 
loppant Se le pilon auflî auec vn fac de cuir , tînfî que 
les Parfumeurs battent leurs poudres :eftant battue il 
la faudra pafTer au tamis de foye délié , puis la bîen en- 
ferme, dans des papiers & boettes, crainte de léuenC 
pour s'en fcruir au befoin. 

Qiiand vous voudrés faire cetle Conferue vous pren- 
dtés quatre onces de voftre poudre , Se la mettrés dans 
vn plat de fayence , vous efpralndrés des Citrons 
dans vn verre pour en tirer le jus , que lailTerés repofer 
pour cdre plus clair & plus beau, d'autant que la focc 
ou le plus épois& limoneux du Citron defcendra au 
fond du verre : eflant clarifié , vous en mettrés par- 
my voftre poudre pour luy faire venir fa belle couleur 
en la deftrempant auec la gafche , & la retournant bien 
de tous codés , pendant cctcrnps-Ià vous ferés cuire 
deux liures de (ucrc iufqucs à laconfîftancedc Con- 
ferue forte , pufs letirerésdu feu , luy lailTef csabatre 
fon boiiillon , & mettrés cette poudre â vn des coftés 
de voftrepocflon , la deftfcmpant petit i petit, &U 



François. lyj 
meflint hitn auec le fucre , voftre Confcrue fera faicc* 
Pour la dreffer par Maccarons , comme font ceux A% 
Prouins , vous cnprendrés fur lagafchc, & aucc le 
coufteau la tailler és &c drelFcr és fur des papiers fcchés j 
fi elle fe refroidit par trop » & qu'elle ne vous donne 
le loifir de la drerter , Vous mcttrés voftre poeflon fur 
vn petit feu bien lent, pouruea qu'il refchaulfc vn peu» 
& la rende maniable il fuffira : vous retirerés iuf- 
quesà la dernière miette de Conferue en pratiquant ce 
que ie vous ay dit à l'article des Violettes , & au(E 
pour la retirer de deifus les papiers &c la ferrer dans les 
boettes. 

Quelqurs-vns j adiouften? vn peu d'efprit de Vitriol 
blanc, pourrcleuer d'auamage la couleur delà Rofc: 
mais cela n'eft pas fi fain y nj naturel , que quand l'on y 
employé le ius de Citron pur* 

V ous obferuercs de ne pas rendre voftre Paftc de ro* 
fcs trop liquide autant que la mettre dans voftre fucre: 
car il Y auroit par trop de defcuit, â caufe du ius de Ci- 
tron qui defcuit extrêmement , &en graifle le fucre 
plus que toute autre chofe :]il fuffir» qu'elle foitabbre- 
uée partout, &que vous lapuilEez mettre enplotte^ 
fans qu'elle coule. 

Tant plus voftre Confcrue eft fraifcfae faite,tant plus 
belle elle cft.c'eft pourquoy les Apotictîresdc Prouins 
en ont toûj ours de tres> belles^ parce qu'ils en ont grand 
debijt: Quoyqueic vousenayedit quelacompoCtion 

f)our deux liures , ce n'eft pas que ceux de Prouins n'en 
alTent des poëflces entières de dix ou douze iiures de 
Sucre : mais coftime vous n'en auez pas tant de befoio 
à la fois , n'en voulant pas faire trafic , il fuffira du peu, 
puis que vous aurcs toujours de la poudre de Rofesca 
voftre logis, pour la faire en toute laifon. 
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L'oncn faîtauflidcRofes blanches :maij ellc$ paf- 
fcnt Cl- toft leur beauté , & ont fi peu de gouft de Rofcs 
& d'odeur que îe ne Teftimc pas beaucoup 

La Conferue de Rofes qui fe fert ordinairement dans 
les bals Se fcftins, ne fc fait pas fi forte de poadre de 
Kofes que celle de Prouius, car dcnnie once de poudre, 
fera plus quefuffifante à deuxliures de iucre, y met- 
tant autant de jus de Citron , qu'elle en pourra porter 
pour la rendre liquide j de telle façon pourtant qu'en 
penchant la vaiflclle où vous Taures détrempée , elle 
ne coule point , puîsquandvoftre Sucre fera cuit en 
Conferue, vous letirerésdedcflfLis le feu luy lailTërés 
paflcr fon bouillon,& y mettrés voftre Paftejamcflanl 
continuellement auec la gafche iufques à ce que le,Àu- 
cre foit appaifé duboîiillon que le décuît luy aura fait 
cleuer : Ce qu'eftantfait, vous verfcrés voftre Con- 
ferue dans les Tourtières de papier pour en faire des 
Bjfi:ufts, lefquclsfe façonneront touscouuerts de pe-« 
titcs bouteilles, auec vnglaffîs bien reluifant:& fi voui 
in drelîés en plattcaux ils fe feront auflî par delfus de la 
mefme façon : Icreftcqui demeurera dans Icpoellon 
vous Tamairerés &c le leucrés auec la gafche pour le 
couper en Maccarons. 

N'MblIés pas â couper vos Bifcuits ^ ny[â ieuer 
vos Conferues pendant qu'il y a qnc'que chaleur 
pour les raifons'que ie vous ay dites cy-dcuani Se 
foit répété poux la dernière fois :cai ie n*en parlera/ 
plus. 

Vous fçaurésquc fi vous dctrempiés voftre poudre 
de Rofes dans quelque vaiffcllc dargejru ou d'cftain, 
que cela luvdonneroitvnctâintureplus violette : par- 
quoy fi d'vne mefme poudre vous en voulez faire de 
deux couleurs ^ il autacju'à en mettre dans et 
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de U faycnce & dzhs dcTcftain. 

levousdiray encore que la grande bcauti de toutes 
les Confcrues ne dure que quatre ou cinq iourj au pluf 
en leur bel éclat : c'cft pourquoy Ton n'en fera qu'au 
bcfoin. 

La Conferue de fleur d*0 renge fe fait en hachant Tes 
fueilles bien déliées & les iettantpromptementdans 
le jus de Citron , de crainte qu'elles ne noîrciflcnt : 
dans deux liur es de Sucre , vous y pourr es mettre gros 
comme vnaufde fieurs, ayant égoutté iejuSjafindy 
«uoir moins de dccuit l Se vous en fcrés la Conferut 
comme ie viens d'enfeigner k celle de Rofe pour fer uic 
en compagnie. 

L'on fait vne Conferue lauiffante de Framboifes 
blanches & rouges , en les prefFant légèrement , & en 
tirant le jus que mettrcs dans quelque verre pour le 
UilIcrra(rcoir,& que fàlye aille au fonds puis voftre 
Sucre eftant cuit en Conferue Se tiré hors du feu , vous 
verferés ce jus dedans , y en mettant ce que vous iuge- 
rés que le Suere pourra porter de décuit , puis vous la 
dredèrés dans les tourtières ^ la uillerés Se ferrerés à 
l'ordinaire. 

Du jus de GadcIIeSjde Grenade^ de celuy d'efpînc 
vinetce fe fait de très- belle Se très- agréable Conferue^ 
cns y gouuernant comme aux Framboifes. 

Si vous voulés augmenter le goult aux Conftrues 
faites auec l'vn de fcs jus rouges , vous les couUrcs i 
trauers le papier broiiiUards, puis vous IcsferésboiiiU 
lir pour les réduire , afin qu'il entre beaucoup dans le 
Si^cre , fans que cela le décuife par trop. 

Pour faire la Conferued'Orenges, vous prcndrés de 
la r apure du delllis des Orégcs,cclle que vous aurésti- 
ïé des côfitesau fec poiurg ftywr;Ôc. ii m^fure quçvous 
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• larapercs, elle tombera dans Tcau tiedc ou fraifchc, 
de crainte qu'elle ne noîrcilîi: vous la mctciésinfufcr 
fur ie feu en grande eau pour ladefamercurr.er & rcï* 
teicrés p'ufieursfois iufquesi ce qu'elle aîc perdu en- 
tiercmenc fon amertume ce qu eftant fiic vous le mec- 
trés dans yn lînge , & en ferés fortir toute Teau en cor- 
dant le linge j par après vous lamcttrés dans vn plat 
d'argent , & la fcchercs en la maniant continuelle- 
ment : car elle s*attacheroic au plat , & ce iurquts à ce 
qu'elle foit prcfquc toute feche : cependant vous cai- 
les du fucre influes à la confidence de Conferue , puis 
îeitercs dedans voftre poudre, &c rcmucrés bien de tous 
coftés, afin qu'elle prenne corps aucc voftre Sucre, fi 
vous y voulcS meure vn peu de jus de Citron d'Oren- 
^e , après que voftre poudre aura cfté bien mcfléc^ 
cela iuy^ donnera bon gouft : Tous pourrés mettre à 
deux liuresdf Sucre gros comme vne btUede poudre 
d'Orenge, &du ju;j idilcretion> fe prenant garde dt 
ne pas trop décuirc voftre Sucre : vous la verfercs, 
dreilcrés Se taillerés ^ comme celle de fleur d'O- 
rcnge. 

Celle de Citron fe fera tout de mefme que c^Ue d'O- 
lengc, ripant non feulement la peau jaune^mais encore 
lachair iufqucsau jus, 6c Tayant bien lauce dclimotv 
néecnplufîeurstanxchaudes, & fcchéc, comme i'ay 
dit celle d' Or enge , vous la mettrcs dans le Sucre, & y 
adjouterés le jus de Citron pour la rendre plus hautes 
cnfauciir 

Pour faire !e Bifcuît de Citron cpois de^r )is doigts 
& plus,vous cuirés voftre Sucre en confiftcnce de Co- 
férue vn peu fbrte, puis icttcrés la poudre de Citron 
préparée comme i'ay dit, 8c mefleréi vn peu de jus 
dtQition& 4ub{|nc d'csuf /ou^té auec des verges, 

pour 
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fiicillcs de Laurier par dclîus pour lydcr à la trom- 
perie. 

Si vous en vouliez faîrc vnequtntité vous pourriez 
vousferuirde crois poe/lqns , au lieu d'écueliescl'ar« 
genr. 

Pour contrefaire des Ceruclats> prenez lereflc du 
rouge qui ftra dans vos écuelles , & y mettrez deux ou 
trois gouttes d'eau clair e,ou de fleurs d'Orenges, mcs- 
lez ) de la poudre de Canelle battue, & pailée bien fine 
pour embrunir voftre couleur , &c rampHei les teftesdc 
voftrc lambon ('oftant le vert, ) mettrez le tout dans 
le poeflon, auecvnpea d'tau quevous verfercz n'en 
prenant que dans vnecuillier d'argent, peur d'en trop 
mettie , mais feulement pour décuire vn peu )c Suer e: 
Vous mettrez le poeflon fur vn petit feu pour échaiifl'er 
cesConferues& les incorporer enfemble en les mes- 
lant aueclagafche qu'en les tirant du poefloneilcs 
foient faciles à manier & former auec les mains en rond 
comme des Sauciilonsi pendant que le Sucre fera en- 
core chaud vous les trancherez par ro'clei, ou en long» 
& les drelfcrez^fur des affiecces ainfî que les Saucilibns 
naturels. 

Vous pourrez encore imiter mille eentillcircs auec 
le fucre & toutes'ces couleurs , tn faifant des partes 
que vous mouflercz Se façonnerez i loifir d*autanc 
q[u*elles n'entrent point fur le feu. 

Par exemple , pour contrefaire des Rubans d'An- 
gleterre de pluiieurs couleurs: Vous prendrez du f.i- 
cre pailé bien délié au tamis de foy e , & pour le ren- 
dre encore plus fin queceluy qui eft pilé au Mortier, 
c*cft qu'il le faut broyer àfec fur le Marbre aînfi qr « 
les Peintres font leurs couleurs : eftant palfé vous tn 
mettrez far vue table bien nette , y meflcrez vn peu de 
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onmmc agttgînt détr.mpée aucc rcau de fleur, d'O- 
renees ou d« Rofes . & ferez vne paftc qui fe puiffe 
eftendrcfouslc Roufleau : Vous druifcrez cette paftc 
en autant de morceaux que vous voudre^ qu il y a*t de 
couleurs, lefquellcs vous mcllertzauecvoftre lucre 
chacune à part , les cGendrez auec le Rouflcau les plus 
mincet Se tanues que voui^urtei : Vous trancherez 
ces paftcs par petites Lanières bien déliées que loindrcs 
proprement Se profrpcement les vn«anxa«tres , ahn 
mic Vbiwn'idité qui eft dans le corps de la paftc foude 
«s Larier es.quc diucrfifierei pour imiter le. Rubans: 
.n fuitte d* quoy , vous paiTerez legc. ement le Rouf- 
leau par deffus pour les mieux ioindre.pujs vous les tcr- 
mercz çn nœuds ou galans , mettant des Cartes pliecs 
en rond pour fouftenir les replis iufques a cequils 
foient fecs, ce qui fe fera en moins de deux heures. 

Vous contreferez aufli les Chiffres,&: Armes blafon- 
liéesde qui vous voudrez , taillant cette pafte au«c le 
couftcau,ou auec des Moufles de fer blanc qu aurez tait 
faire exprès, & imiter toutes fgttes de marqueterie que 

voflre efpiitvousfuggersra. 

6 i vous voulez rendre ces figures encoreplus recrea- 
tiues : eftans parfaitement fcches , vous les glacerez de 
fucre délié dcftrempc auec eau-de fleurs d'Orengcs,5c 
les mettrez dans le four , puis les retirerez & glacerez 
de l'autre cofté, les remettant derechef au four pour 
en fcchet la glace : par alnfi on ne verra point la figure 
qui fera enfermée entre ces deux glacis , ocauCe de U 
tlancheur, & ce n'eft eo l'expofant au iour & regardant 
i traueri , alors on reconnoiftra ce que c > bc on ad- 
mirera voftremJuftric. > 

Auec cette me fme pafte vous farez des tablettes & 
mufcadias tel^ que vous voudrez y méfiant le Mule, 



rAmbrt, lapoudi'cdMns.laCancllc, le Girofle, & 
toute autre chofe qui peut feruir à la reercation du 

gouft, ou â fortifier leftomai:h ; mefme aufTi^e^ pur- 
gatifs , & prcfcr natifs de toutes les fortes queTa Méde- 
cine enfeignc 

Pour fer air des Mufcadîns fur table, ron Icsmctd ar^ 
dinaire dans de petites tourtières ou abbailTcs de la met 
me pafte , ( mais fans Mufc pour cuitcr a la d? {^cnce ) 
CCS petites Abbaillcs fcfont anec des Moufles de fer 
blanc , qui feront de telles figures que vous voudrez, 
ou rondes , ou en Triangle, ou â Pans , ou en Eftoiilé, 
bref félon voftre faniailie , dans lefquclles vous met- 
tré$ de voft I e pafte qui aura cft « cftenduc aucc le Rou- 
leau , & auant qne de la mettre vous poudrerés voftre 
Tourticrc de fucre crainte qu'elle ne s'attache : vous 
rognerés auec Iccourteau le fnrplus de la figure de la 
tourtière , & lai (ferez fccher ces Abbailès dans leu $ 
Moufles enuiron deux heures, puis les rctirés,& pofc- 
rés en quelque lieu où elles puiiîem s acheuer de bien 
feclier. 

Dans ces mefmes petites tourtières quand el'esfe* 
ront bien fecht $ , l'on y drellera des Confitures liqui- 
des pour en mettre de plufieurs fortes fur vnemefme 
Afllette. 

De cette mefme pafte vous ferez auflî desBifcuirs^ 
8c pains de Citrons , y adiouftant de la rafpure qu'au- 
résfaitparboiiillir pour eftrcplus agréable , & l'ayaitt 
roeflc auec voftre Sucre & Gomme » vous tirerés 
8c applatirés la pafte fous le Roufleau , mettant del- 
fous &dcirus du Sucre en poudre ( de crainrc qu'el- 
le ne s'attache à la Table ou au Rouflcau ) fân^ la re- 

f)lier pourtant, afin qu'elle garde vnc huinidiié dans 
e milieu qui la (aile leucr , quand vous îa mc^trés au 
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four , qui fera vn quart d'heure après ^juc vous l*aurcr 
coupée en Bifcuits ou petits Pains» â caufc qu'elle fe- 
cheroit trop ôc ne leucroit pas. 

^ivous ne voulez vous (eruir de Gomme Agragant» 
vn peu de blanc d'oe if foettcy pourra fupplécr. 

Vous en ferés de tous Goufts & de toutes couleurs, le 
Tourne fol ( quoy que fort peu agréable ) s employc- 
ra au defïiut dt$ Violettes, Bourraches , & autres cou- 
leurs (èmblablcs : fi vous y mcttés du ius de Citron il 
lu'' changera fa couleur. 

On trempe par fois dans ces couleurs des CenTcs, 
des Framboîfcs j & des Gadelles puis on les roufle de- 
dans du fucrc bi-n fin en leur lailFant prendre ce qu*cU 
lespeuucnt , les mettant fechet deuant Icfcu pour af- 
fermir le fucre : Si vous méfiez anec vos couleurs vn 

J)eu d'eau de blanc d*œuf ou de gommc> cela les rendra 
crmes pardcflus comme les dragées. 
Le Fcnoiiil vert graine en branche & autres fleurs^fe- 
ront plongez dans le fucrc cuit en Conferuc , puis pou- 
drés de fucrc fin on les mettra fccher deuant le feu 

Au Fenouil vert, on y larde des Cureiens com ne l'on 
fcroit desGJnauxà vncpippée ,ccla fertdc dragée , & 
pour fe nettoyer la bouche. 

Les Mafiepans fcfontd'Amandesdouces.d'Auelines, 
de Piftachcs,dc Pignons, d'Amades amercs de noyaux 
d Ab ricotsSc PelcheSi mefmemefit de Semence5 froi- 
des mondées fi vous y voulés faire la defpcce :& ils fc 
irauaillent tous delà mefme façon. 

Pour le faire excel lent, il faut prendre vnc liure d'A- 
mandes , que vous pelerés les mettant dans l'eau chau- 
de , puis dans la fraiche à mefurc que vous les dé- 
poiiillerés de leur peau, car cela les blar.Chit de beau- 
coup : vous les retucres de l'eau , lc> ciruyeré« ou ft- 
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chères dans dulîngc, & les mettrcs dans le Mortier 
de Marbre ou Pierre. & les pilcr/s tant que Ton ne 
puiirc pins rcmarqut^aucune partie de 1* Amande pour 
petite qu'elle foie : en les pilant vous lesarroufc>és 
aucc de bonne eau de fleurs d*0'. engcs , ou de Rofes 
bien rcâiifiée, & pnrgce de Ton Phlegmc par ditt'l'a. 
rions 5 ou fimplemenc rcpofée de long- temps , car ils y 
faît vn vazeau fondsdc la bouteille qui eft Je plus Vif- 
queux & CrafTe de toute l'eau Rofe , & faudra palTer 
ce que vous en aurez à faire 1 trauer s vn Inigc de crain- 
te que Ce Phlegmc ne femcflc : ce que l'on y met des 
eaux defcnteur n'eft pas tant pour Todeur qnc pour 
cmpefcher que les Amandes en les pilant ne rendent 
l'Huile, car le MalTcpan feroit def^greable : vous jr 
mellcrés vnc liure de beau fucre pafle délié comme ce- 
luy des Mufcadms , & en fcrésvn corps enconfiftanc« 
de boiiilliebicnerpoiirc : vous paflirés voftrc pafte à 
trauers le fas ou TEftamine > afin que s'il y auoit quel- 
ques morceaux d*amandc5 qui ne fulTcnt pas allez piles 
on les rebroyaft , & que l'on ne ïrouue rien dedeia- 
grc^bledans le ViafTepanivous mettrés cette pafte dans 
le pocflon , &r la cuire â petit feu comme les paftcs de 
fruits fecs , ( c'cft à dire ) iufques i ce que la pafte quit- 
te le pocflon,en retournant toujours de peur qu'elle ne 
brufle : vous engouftcrés fi elles tient de la cuiflbn 
auant que de la tirer du feu , puis eftant cuite la 
verferés dans quelque vailTclle de Fayence qu'aurés 
poudres de fucre afin que le Maftèpainnc s'y attache 
point eftant prefqueref oidic, vous la mettrés fur 
voftrc table, la maniérés &. tirerés fous le Rouflcau 
comme de la pafte , & la façonncrés en grandes Tar- 
tes rondes ou bien en petites que vous arrondirés: les 
coupant auec le haut du Calice dVn Verre i boire. 
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en ranpuyant fur lapafte, qui fera de l'cpoiffiiir que! 
voudrés q 'Cifoicnt vos tartes ? vouscn ferczdc quar- 
réts,cnl OzangCjCn Cœur , ca Triangle, &de tou- 
te autre figure que vous vouJrés , les pinçant par les 
bords pour y faire le petit dth ebgc qui s'y pratique 
ordiriairemeat : cftans façonnées vous les metués cui- 
re dani le four moy cnncment chaud . pour leur donner 
vnc pctîce couleur rouirc par les bords , & extrémités, 
puis lesrctir«rc$ , les lailTcrés refroidir, & les glacerés 
auec fucrc fin &cciu de rofes ou de fleurs d'Orenges: Il 
faut que cette g ace foit cfpoiire comme du Miel blanc 
&que Ton I cftcndéauecle couteau, après quoy vous 
lemettrés vos tartes au four pour cuire cette glace : & 
cjuani elle aura bçuffy vous les rccirerés ^ les lailTerés 
tèfroidîri & rcrreréscnlieu fcc. 

Aux grandes tartes après què youi leur aurez donné 
tijuicur , vous les glacerés & piquercs delïtis des Pifta- 
chci , déscfcorccs dcCitrort^de rOrengeat,du Ci- 
trdhnat, ou du CaneUs en dragées : puis vous les rc- 
iDCttrés iu four pour fccher lagiacc , & lesrctirerés 
quand elic aura bonffy. 

Si vous vouiés les embellir Se enrichir dans le milfcil 
de quelque petit Rocher de Confitures diuerfes, Vous 
jr cnmettrésdetelle forte que voudré*, puifque vous 
auez la méthode de les mettre en cnnfcrue 

Vous fer és auffi auec voftrc MalTepàn de Ibngs trian- 
gles pour de trots endrefTcr vnc r^iramide fur vn plat 
ijuc vouç^ccompagnetés de petites tartes tout autour 
ou de Maffepan filé ( dont ie vous vais enfeignpr dy- 
apres la manieî-c de le faire,) & adiufterés le tout ftlcn 
<juc vont inuenteréspar voftre caprice. 

Le Maffepan de Piftachcs (qui fera Cômiticcelujr 
fl'Amianics douces ) vous kpourrés déguifer en fonds 



d'ArîichaiiX, en Afpcrgcs , mettant vnpeude blanc au 
gros bout poixr mitiix tromper , en pois fans coiTcs , & 
autrcs^chofcs femblablcs, ayant des moufles de bois 
ou de plomb qui en faircnt la figure , bref vou> vous di- 
ucairez dans ces gentilIclTes autant que voftrc curio- 
(icc vous y poi tcVa , & la defpencc que vous voudrez 
faire y pourra fournir. * 

Aucc du Malîcpan d* Auclines,vous pourrez faire des 
petits boutons que cuirez au four , leur faifant prendre 
vn peu de couleur pour contrefaire les Auclincs & les 
fcruircz dans vn plat comitie en Carefûie on fcrt les 
naturelles. 

Si vous ne voulez mettre tout voftre Maifcpan en 
tartes, vous le prendrez auec la gafche danslc pocfloa 
tout for tant du feu , & auec le coufteau en drelTcrcz dos 
Maccarons comme ceux deconferue, que nnettrezau 
four pour prer^dre couleur. 

Les Patîciers dans leur MalTepin & MaccaHrons y 
meflent vnpeu de fleur de farine de pur froment bien 
fine , & de l*eaude blanc-d^Oeuf dans la glace , c'eft 
ce qui les r^nd paflcs : pour prendre de cette eau il faut 
fôcttcr des blancs d'œufs , & les laiflcr rcpofer : fous 
lamoulfc, ilfctrouucra de l'eau auec laquelle «vort 
deftrempercz voftre glace , & voftrc pafte pour les 
Maccarons. 

Pour f^ireleMafTepanfillé, Il faut auoir vnc petit* 
palîcttedebois , ou vn rond de boette, qui aura des 
cordon^^ pour l'attacher à la main , & ronfler dcf- 
fnis dc'apiftcdc MaflTepan, en poudrant ftfcKicnt vo* 
ftretab'c, de crainte qu'il ne s y attache : ilfetircra 
long&cfçalengioflcur, duquel vous fecezdcs Lacs 
d'amour , des Torcis, des Chapeaux des baftons rom- 
pusjdes Chiffres, & autres figures celles que voudrca j; 
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vous les mcttrés au four pour prendre couleur , 8c les 
fcrrcrés pour cnioliucr & adiuftcr vos autres Maffc- 
pans. 

De voftrcmefmc paftc de Ma(Tcpans,vous en pourras 
faire des Tourcicres ou Abbaiues grandes & petites 
<ju*cmplircs de confiturcs,au lieu de celles de pur fucre 
que.i'a7 dit cy dcuant. 

L'on tire auflî des MaHepans en bande, c'ed à dire 
que l'on fait des Compartimens, 8c Armoires, lefqucl- 
Icson remplît de Confitures liquides de la couleur de» 
Blazons , comme pour reprcfentcr TOr on mettra dci 
Abricots, ou de la Marmelade d'Abricots , & Pom- 
mes : le Sinoplc,du Verjus des Amandes, & des Abri- 
cots verts ; Guêufle, des Cerifcs , Framboifes,& Gro- 
feilles Rouges : ainfi des autres, approchant le plus que 
l'on pourra de ce que Ton veut imiter. 

Si vous n'auez vn,four de Maflbnneric chez vous, 
l'on en fait de Gui vrre rouge , dont vous pourrez vous 
feruir auec plus de commodité que des ordinaires^ en 
pofant doucement fur des papiers vos MalFcpans 8c 
glacis 9 8c mettant du feu de charbon deiïiis 8c defibus, 
cela fati' fera à vos intentions : il fera de btfoind'f re- 
garder fouuent , afin de ne donner plus de cuifibn i vos 
MalFepans, Pains de Citron, 8c Glacis, que ce que 
vous voudrez qu'ils en prennent. 

V 
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